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ELLE seur, sachiez que je suis en 
! grant mélancolie ou de cy finer 
' mon livre ou d'en faire plus , pour 
L ce que je double que je ne vous 

! ennuyé, car je vous pourroie bien 
tant chai^er:que vous auriez cause 
de inoy tenir pour oultrageux et 
que mon conseil vous donroit chaire en si grant nom- 
bre de làix et si gréveux que vous di^sesp^rariez de trop 
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grant fardel pour ce qu'il vous sembleroit que vous 
ne le pourriez tout porter ne acomplir, dont je seroie 
honteux et courroucié. Et pour œ je vueil ycy penser 
et adviser que je ne vous charge trop et que je ne vous 
conseille à entreprendre fors les choses très neccessaires 
et honnorables j et encores sur le moins que je pour- 
ray, afin que vous soiez en icelles choses nécessaires 
plus fondée et mieulx faisant et par conséquent plus 
honnorée en vos dis et en vos fais , car je sçay que vous 
ne povez ne que une autre femme , et pour icelle cause 
je vueil premièrement adviser combien je vous ay char- 
gée , et se c'est du plus nécessaire , et se je vous doy 
plus chargier, et de combien. Et se plus y a à faire que 
vous ne pourriez , je vous vueil donner aide ; et sur ce 
je recueil mes commencemens. 

Premièrement, je vous ay admonnestée à louer Dieu 
à vostre esveillier et ii vostre lever, et à vostre aler au 
moustier vous contenir , illec oïr messe, vous con- 
fesser et vous mettre et tenir en Famour et grâce de 
Dieu. Par m'âme , il est nécessaire a vous, ne nul autre 
que vostre personne n'y peut estre commise \ Et après 
ce , je vous ay conseillié que vous soiez continent et 
chaste, aimer vostre mary , luy obéir, penser de garder 
ses secrets , le savoir relraire se il folie ou veult folier ; 
et certes encores est cecyneccessaire et très honnourable 
pour vous et à vous seule appartient et n'est point trop 
chargé; vous le povez bien faire moyennant la doc- 
trine dessus dicte qui vous fera grant avantage : les 
autres femmes ne l'eurent oncques tel. 

Or est-il certain aussi que après ce que dit est vous 
avez à penser de vous, vos enfans et vostre chevance, 

* Vous ne pouvez en cela être remplacée par personne. 
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mais à ces trois choses et à cliascune povez-vous bien 
avoir aide ; si vous convient dire comment vous vous 
y entendrez, quelles aides et quelles gens vous pren- 
drez et comment vous les embesongnerez , car de ce 
ne vueil-je que vous aiez fors le commandement , la 
Visitation et la diligence de le faire faire par autres 
et aux despens de vostre mary. 

Or véez-vous bien, chière seur, que vous ne vous 
devez pas plaindre et que vous n*estes guères chargée , 
et n'avez chaîne fors celle qu'autre ne puet faire que 
vous et de chose qui vous doit estre bien plaisant , 
comme de servir Dieu et penser du corps de vostre 
mary y et en somme c'est tout* 

Or continuons doncques nostre matière , et com- 
mençons à ce premier article , lequel article je fais 
savoir à tous qu'il ne vient mie de mon sens, ne ne 
l'ay mie mis en la forme qu'il est , ne à moy n'en attri- 
bue la louenge, car je n'y ay riens mis du mien, ne 
n'en doy mie avoir l'onneur, mais le doit avoir un bon 
preudomme et subtil appelle feu Jehan Bruyant qui 
jadis fut notaire du Roy ou Chastellet de Paris , qui (ist 
le traictié qui s'ensuit et lequel je met cy après seule^ 
ment pour moy aidier de la diligence et persévérance 
que son livre monstre que un nouvel marié doit avoir. 
Et pour ce que je ne vueil mie son livre estrippeller, 
^ne en oster un coippeP, ne le départir du remenant', 
et mesmement que tout est bon ensemble , je m'aide 
de tout pour obtenir au point ou article que seulement 
je désire, et pour le premier article je prens tout le 
livre qui en rime dit ainsi : 

* Copeau, morceau. ~- 'Séparer du reste. 
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On dit souvent en reprochicr 
Un proverbe que j*ay moult chier, 
Car véritable est , bien le say. 
Que mettez un fol à part soj^ 
Il pensera de soy cheuir^. 
Par moi meismes le puis plevir' : 
Tout aie-je ma chevissance * 
Petitement , mais souffisance , 
Si comme TEscripture adresce , 
Au monde est parfaicte richesce. 



Quant à or de ce me tairay 
Et cy après vous retrairay 
Une advisiou qui m'avint 
A dix huit jours ou a vint. 
Après que je fus mariés , 
Que passés furent les foiriez ' 
De mes nopces et de ma feste , 
Et qu'il fut temps d'avoir moleste. 
Un soir me couchay en mon lit 
Où je eus moult peu de délit , 



' Var. Biyant. — C'est à Fauteur du Ménagier que nous devons de 
connoitre la profession de J. Bruyant, qui n'est indiquée dans aucun des 
deux manuscrits de son poème qui sont à la Bibliothèque du Roi. Cette 
édition du Chemin de Povreté, outre qu'elle a été collationnée sur les 
trois manuscrits du Ménagier ^ a été revue sur le manuscrit du Roi, 
n» 7201 (décrit T. VI, p. 240, des Manuscriu françois de M. Paris), 
qiii a donné souvent d'utiles variantes. Il résulte de l'expUcit du second 
manuscrit (S.- Victor, 275), cité par M. Paris, et que je n'ai pas pu voir, 
que ce poème a été écrit en 1342. * 

En 1500 le célèbre Pierre Gringore donna sous le titre de Chasteau 
de La6our une imitation paraphrasée, mais une imitation très-positive de 
ce poëme. Cest le même plan, ce sont les mêmes personnages allégo* 
riques et souvent les mêmes détails. Le Chasteau de Labour vaut sans 
doute beaucoup mieux que le Chemin de Povreté, mais il est fâcheux que 
Gringore se soit approprié l'idée de Jean Bruyant sans faire part à ses 
lecteurs de l'obligation qu'il avoit au poète du xrv* siècle. 

■ Se garnir, assurer sa subsistance. — 'Garantir. — * Fortune. — 
** Fériés , jours de fête. 
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Et ma femme dormoit les moy, 
Qui n'estoit pas en grant esmoy ; 
Et si m'avint, tout en vaillant, 
Ce dont je m'alay merveillant, 
Car à moi yindrent , ce me sem- 
ble. 
Un homme et trois femmes en- 
semble 
Qui bien sembloient estre ireox , 
Mornes , pensifs et désireux , 
Desoonfortés , triste et las ; 
En eulx n'ot joye ne soûlas, 
N'il ne leur tenoit d*eulx esbatre. 
Bien furent d'un semblant tous 

quatre. 
Car mieulx estoient à tencier 
Taillés, qu'à feste commender. 
L'omme si ot a nom Besoing : 
Plains iertde tristesse et de soing. 
L'ainsnée femme , en vérité , 
Nommée estoit Neccessité. 
La seconde femme Souffrete 
Ot nom , et la tierce Disette . 
Tons quatre estoient suers et frè- 
res. 
Et Povreté si fut leur mère , 
Et les engendra Méséur ^ 
En grant tristesse et en peur. 
Par grant aïr vers moy s'en vin- 

drent 
Et foit à manier me prindrent 
Sans menader et sans jangler, 
Com s'il me deussent estrangler. 
Besoing tout premier m'assailly, 
A moy prandre point ne failly ; 
De ses bras si fort me destraint 



Que j'en eu le corps si estraint 
Qu'à poi le cuer ne me party. 
Nécessité lors s'apparti ' 
Moult angoisseuse et plaine d'ire, 
Par le col me print sans mot dire, 
De fort estraindre se pena; 
Là lourdement me démena. 
Souffrette et Disette à costé 
Me r'orent ' de chascun costé ; 
L'une Sacha S l'autre bouta S 
Chascune à moy se desgleta*. 
Ainsy ces quatre m'atrapèrent 
Et me bâtirent et frapèrent : 
Là me mistrent en tel destresse 
Qu'exempt fu de toute léesse. 
Adonc s'en vint à moy errant^ 
Une grant vieille à poil ferrant ^ 
Qui estoit hideuse et flestrie 
Et moult ressembloit bien estrie ' 
Aiant félonnie en pensée : 
On l'appeUoit par nom Pensée. 
Ceste vieille me fist moult pis 
Que les autres , car sur mon pis^^ 
Se mist l'ordc vieille puant : 
Tout le corps me fist tressuant. 
L'âme de lui au Deable soit ! 
Car tant sur le pis me pesoit 
Que mon cuer mettoit à malaise 
De grant destresce et de mésaise. 
Trop fort me print à margoil- 

lier"; 
Lors commençay à ventroullier, 
Et entray en si fort penser 
Que nul ne le sçauroit penser. 
Ne bouche raconter ne dire. 
Si com j'estoie en tel martire 



* Maa^ais heur, malheur. — 'Se montra. — * Reprirent, de r*avoir. 
*Tira. - 'Poussa. — •S'attacha? Var. 7201, </«/ro«fa. — / Vite. — 
*Gris de fer. Plus ordinairement employé pour désigner la robe d*un 

cheval. — •Sorcière. — '"Poitrine. — •• manier, pétrir? 

A... 
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Que Pensée m'avoit baillié , 
Or voy un villain mautaillié , 
Let y fironcié , hideux et bossu , 
Rechigné , crasseux et moussu , 
Les yeulx chacieux, plains d'or- 
dure; 
Moult estoit de laide figure , 
Tout rongneux estoit et pelés ; 
Soussy fu par nom appelles. 
Se mal m'orent les autf es fait , 
£ncor m'a cestni plus mefFait. 
Las ! je n'en avoie mestier ! 
Tant me donna de son mestier, 
Et me mist à si grant meschief 
Que je n'eus ne membre, ncchief. 
Qu'il ne me convenist faillir. 
Trembler me fist et tressaillir. 
Pâlir et le sang remuer, 
Et de mésaise tressuer, 
' Et me faisoit hi char frémir, 
Moy dementer*, plaindre et gé- 
mir, 
D'un costé sur autre tourner ; 
Briefment , tel m'ala atoumcr 
Soussi , tant me fu fel et aigre , 
Que j'en devins chétif et maigre 
Et aussi sec comme une boise '. 
Quant m'en souvient, pas ne 

m'envoise *, 
Ains suis si blafTart et si fade 
Qu'il semble qu'aie esté malade. 
Hélas ! certes , si l'ay-je esté 
De trop plus maie enfermeté 
Que fièvre tierce ne quartaine ,' 
€ar qui de Soussy a la paine , 
En lui a santé maladive 
Et a la maladie santive ^. 



C'est diablie ' que de Soussy, 
Quant m'en souvient trop m'en 

soussy, 
Car en soy a trop dure rage 
Et merveille est que cil n'enrage 
Que Soussy tient en son demaine. 
Car trestout ainsi le demaine 
Com fait le sain en la paelle , 
Qui par force de feu sautelle , 
Et le fait-on séchier et frire : 
Ainsi fait Soussy gens défrire , 
Et les tient si fort en ses las 
Qu'il leur fait souvent dire : 

Hélas ! 
Et les fait vivre en tel doleur 
Qu'en eulx n'a gresse ne couleur. 
Soussv est si mal amiable , 
Si hideux , si espoventable , 
Et si abhominable à cuer 
Que ne l'ameroit à nul fiier* 
Nullui qui Peust essaie. 
Soussy a maint cuer esmayé "^^ 
Et encor tous les jours esmaie ; 
Nul ne le scet qui ne l'essaye 
Ainsi com j'ay fait maugré moi , 
En paine , en travail et esmoy. 

Quant je vis celle compaignie , 
Qu'avec moy ert à compaignie : 
C'est assavoir Besoing, Soufîrete , 
Nécessité avec Disette , 
Pensée la vieille et Soussy, 
La teste levay et toussy. 
Adonc vint à moy, sans demeure, 
Un grant villain plus noir que 

meure 
Qui avoit à non Desconfort. 
A manier me print moult fort 



'Tourmenter. — > 'BÀche. 
ladie morale? — > * Diablerie. 
' Attristé, ému. 



* Réjouit. — ^Sentive, du sens, ma- 
* A aucun prix , d'aucune manière. — 
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Et me fist ma peine doubler. 
Lors me print le sens à troubler, 
Car tant avoie esté pené 
Qu'à poy n'estqie forcené. 
Moult fort me print à dementer 
Et à moi mesmes tourmenter, 
Et dire : Chétif ! que feras ? 
Tes debtes comment paieras ? 
Tu n'as riens et si dois assez. 
Que lusses-^u or trespassé ! 
Tu es tout nouvel mesnagier 
Et si n'as gaige à engaigier 
Se tu ne veulx ta robe vendre. 
Las! chétif, quel tour pourras 

prendre? 
Ne sçay où tu pourras aler. 
Si com j'estoie en ce parler, 
A moy s'en vint grant aléure , 
Une femme qui pou séure 
Et enragée sembloit estre 
A. ton semblant et à son estre. 
fiavc estoit et esche vellée, 
Désespérance ert appellée, 
Fille Desconfort le hideux. 
Moult me vint peine et annny 

d'eux, 
Par eulx perdi discrétion , 
Sens, mémoire, etentention. 
Les dens commençay à cstraindre 
Et la couleur pâlir et taindre , 
Et disoie : Las I que feray ? 
Tout au désespéré mettray. 
Mauvais seray, oùqueje viengne, 
n ne me chanlt qu'à en aviengne, 
Soit en pluye on soit en bise ; 
Qui ne pourra ploier, si brise ! 



Sèche qui ne pourra florir ! 
N'ay que d'une mort à mourir. 
Et j'ay pieça oy parler 
Que qui au Deable veult aler. 
Riens ne vault longuement atten- 
dre : 
Noyer ne puet, dl qui doit pen- 
dre». 
Honny soit qui jamais vourra 
Faire fors du pis qu'il pourra , 
Quant par moy ne puet estre at- 

taint 
Le manoir où Richesse maint ! 
Car eUe demeure si loing 
Que trop de travail et de soing , 
Avant qu'on la puist attaindrc , 
Moult fait les gens pâlir et taindre . 
Avant qu'ils puissent estre à ly. 
Mains beaux visaiges a pâli 
A qui oncques n'en iii de mieulx, 
Car se on attent qu'on smt vieulx, 
Que l'en ne puisse mais errer *, 
En ce pourroit-on méserrer * ; 
Qui ce feroit, son temps perdroit. 
Quant je ne puis avoir par droit 
Ne possession , ne avoir. 
J'en vouldroie donc à tort avoir ; 
Mieulx vault estre en tort cras et 

aise 
Qu'en droit chétif et à malaise. 
Ainsi com en ce point estoie 
Et que je tout an pis mettoie 
Sans viser comment tout aloit , 
Et que de rien ne me challoit 
Fors d'aoomplir ma voulenté , 
Car moult m'avoit entalenté 



'Qui doit être pendu ne sera pat noyé, il faut subir son sort. — 
* Aller, marcher. -^ * Faire mal , agir sottement. — Les richesses sont 
inutiles quand on les a seulement en sa vieillesse et qu'on n*en peut plu» 

jouir. 

A.«.> 
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Désespérance de mal faire 
£t m-avoit par son put ^ afaire 
Presque fait perdre corps et âme, 
Ès-Tous une très noble dame 
Gente , droite, plaisant et belle : 
Ne sembloit pas estre rebelle , 
Mais donlce et humble à toute 

gent : 
Moult ot le corps et bel et gent 
Et paré de si noble arroy 
Qu'elle sembloit bien fille à roy ; 
Et si crt-elle , en vérité , 
Fille du Roy de magesté 
Vers qui nul n'a comparoison ; 
On Tiqipelle par nom : Raison . 
Moult estoit sage et advisée ; 
Droit à moi a pris sa visée 
Et s'en vint de lez moi seoir, 
Mais si tost com la pot veoir 
Désespérance la hideuse , 
Elle s'en fouy moult doubteuse 
Tant com pies la porent porter ; 
Car ne se pourroit déporter ' 
En nul lieu où Raison surviengne 
Que tost fouir ne la conviengne ; 
Car plus la het Raison , sans fin , 
Que triade ne fait venin. 
Raison si fii moult esjoye 
Quant d'avec moy s'en fut foye 
Désespérance sa contraire. 
Lors se prist près de moy à traire ; 
Raison dit : Amy, Dieu te gard ! 
Tu as eu très mauvais regard , 
Mauvais sens et mauvais advis , 
Car nagaires t'estoit advis 
Que pour toy est tout bien failli ; 
Mais onc nul à mal ne failli 
Qui voulsist entendre à bien faire 
Et vivre selon mon affaire 



Et selon mon enseignement 
Qui donne aux âmes sauvement ; 
Lequel , se tu le veulx entendre , 
Je te vueîl cy dire et aprendre. 
Premièrement , tu dois amer 
Mon père , de cuer, sans amer, 
Et la doulce vierge prisiée 
Sans vanité n'ypocrisie , 
Et aourer sainctes et sains , 
Soies malades ou soies sains , 
C'est à dire en prospérité 
Aussy bien qu'en adversité ; 
Et , par contraire , en meschéance 
Aussi bien com en habundance , 
Car tel est humbles en tristesse 
Qui est despiteux en liesse ; 
Et tel est en léesse doulx 
Qui en tristesse est moult escoux ' 
Ce vient de maie acoustumance 
Qu'on acoustume dès s' enfance , 
Car qui aprent une coustume , 
Moult à envis s'en descoustume ; 
Si fait bon tel coustume aprendre 
Où l'en puist honneur et preu ^ 

prendre. 
Donc s'avoir veulx coustume 

bonne, 
Garde que ton cuer ne s'adonne 
A nul des sept mortels péchiés , 
Et que ne soies entéchiés 
D'aucunes de leurs circonstances , 
Car moult t'en vendroit de nuir- 

sances, 
Mais fay tant que ton cuer s'ac- 
corde 
Aux sept chiefs de miséricorde 
Qui sontaux sept vices contraires; 
Cestes te seront nécessaires 
A acquérir l'amour mon père 



' Mauvaise , infâme. — • Supporter. — * Secoué, remué. — * Profit. 



LE CHEMIN DE PAUVRETE ET DE RICHESSE. 



9 



Et de sa glorieuse mère. 
Ces sept vices dont parlé t'ay 
Déclaration t'en feray 
Et des branches qui en descen- 
dent , 
Qui à toy décevoir entendent. 
Et tu , en voyes et sentiers , 
Entens à eulx moult voulentiers , 
Tes nudstres sont, à eulx es serfs , 
Car nuit et jour de cner les sers 
En deservant un tel loier 
Où nul ne se puet apoier '. 
Ainsi en leur subjection 
Vivras , à ta dampnadon , 
S'a eulx n'aprens à estriver 
Par guerre pour eulx eschiver. 
Car bien t'aprendray la manière 
De les traire de toy arrière , 
Et d'avoir franc povoir sur eulx 
Contre les fais aventureux 
Qui par eulx venir te pourront 
Quant ils assaillir te vendront 
Pour clamer dessus toy haussage*. 
Se tu me veulx croire pour sage , 
Si bien te sauras d'eulx garder 
Qu'ils ne t'oseront regarder 
Pour la double des sept vertus 
Qui là te seront bons escus 
Encontre les sept ennemis 
Qui souvent se sont entremis 
De toy mettre à perdition ; 
Mais que par bonne entention 
Leur vueiUes, sans plus , déprier 
Qu'à toy se vueillent alier. 
Et se tu le fais de cuer fin , 
Us te mettront ta guerre à fin 
Sans en prendre aucun paiement, 



Fors que ton prier seulement ; 
Ce n'est pas oultrageux loier. 
Car il est aisié à paier. 
Si ne s'en puet nuls excuser 
Se il ne vouloit abuser. 

Quant tu verras venir Orgueib 
Regardant en travers de l'ueil , 
Avecque lui Desrision , 
Desdaing , Despit , Présnmption , 
Supediter, Fierté , Bobance , 
Desprisier, et Oultrecuidance , 
Et tous ses autres compaignons 
Qui cueurs ont pires que gai- 
gnons *, 
Vers toi , banière desployé , 
Si pren tantost de ton aye ^ 
Humilité , Dévotion , 
Franchise , Contemplation , 
Paour de Dieu, Doulceur, et Pitié, 
Justice , Simplesse , Équité , 
Et moult d'autres qu'à eulx ven- 
dront 
Qui pour toi sècourre acour- 

ront; 
Et s'y vendra chascun offrir. 
Mais que tu les vueiUes souffrir. 
Et se contre Orgueil te combas , 
Ils le mettront du tout au bas 
Et le feront fouir le cours 
Et tousles siens, sans nul recours. 
Quant auras par Humilité 
Orgueil et les siens sivmonté , 
Garde toy, d'illecen avant, 
Que s'il te venoit audevant 
Pour toy tourner de sa partie , 
Que ne se soit pas départie 
D'avecques toy Humilité, 



I En en recelant une récompense sur laquelle nul ne peut rien fonder 
de solide. <— 'Domination. — > ''Chiens mâtins. — *A ton aide. Ce 
vert ne rime pas avec le précédent à moins qu'on ne prononce ayé. 
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Ne les aultres de sa mité ' , 
Car d'Orgueil bien te garderont , 
Tant comme avccques toi seront. 
D'im autre assault te fault gar- 
der 
Qui périlleux est à garder 
Entre tous ceulx qui sont en vie , 
Le chevetain ' en est Envie 
Qui moult est de mauvais con- 

vine; 
Avec lui est tousjours Hayne , 
Fauseté , Murtre et Trayson , 
Fanlx-semblant et Détraction , 
Ennemitié et Male-bouche 
Qui n'aime que mauvais reprou- 

che. 
S'il te veulent assault livrer , 
Tantost t'en pourras délivrer, 
Mais que de trop près ne t'apro- 
chenty 

Si que de leurs dars ne te bro- 
chent f 
Et pour leur péril contrester, 
Tencueur' tantost, sans arrester, 
Prier Foy qu'elle te sequeure , 
Et Loiaulté , et ens en l'eure , 
Sans plus parler, te secourront , 
Et ceulx qu'avec enlx amenront : 
C'est assavoir Paix et Concorde , 
Vraie-amitié , Miséricorde , 
Bénivolence, Vérité, 
Conscience avec Unité , 
A tout leur congrégation 
Dont je ne fab pas mention. 
Ceulx ci feront Envie fuire , 
Si qu'elle ne te pourra nuire. 



D'un assault qui moult fait à 
craindre 
Te refault défendre sans faindre , 
C'est d'Ire le mauvais tirant 
Qui va tousjours en empirant ; 
En toute mauvaistié habonde , 
C'est le plus fel qui soit au monde . 
Et quant assaillir te vendra , 
Forte deffense y convendra , 
Car cil se scet desmesurer 
Que nul ne peut à lui durer ; 
Et tous ceulx de sa compaignie ^ 
Sont de sa mauvaise manière : 
Cruaulté porte sa banière , 
Perversité, Forcenerie, 
Félonnic et Esragerie, 
Desverie et autres félons 
Lui vont tousjoursprès des talons . 
Quant ceste gent verras venir , 
Gart toy que ne te puist tenir 
Nuls d'enû qu'il ne t'aitarresté ; 
Tray toi vers Débonnaireté , 
Qui tost bon conseil te donra 
Et contre Yre te secourra 
Avecqnes ceulx de son lignage 
Qui moult sont de sonef courage : 
C'est assavoir Doulceur, Souf- 
france * , 
Estableté * et Attrempance , 
Patience , Discrétion , 
Refrainte'' avec Correction. 
Ceulx cy et ceulx de leur banière 
Trairont Yre de toy arrière, 
Et toute sa gent forcenée 
Qu'avec lui aura amenée. 
Ainsi seras d'Ire délivre 



* Moitié, de son c6té. — 'Capitaine. — * Cours. — *I1 manque ici 
dans les manuscrits un vers qui cependant n'est pas nécessaire à l'int^- 
gence de la phrase. — * Tolérance. — * Fermeté. *— 'Retenue. 
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Se Débonnaireté veiilx suivre 
Qui est franche , courtoise et 

douce : 
Cest celle qui nul temps ne 

gronce ^ 
De riens qui lui puist advenir ; 
Bon la fait avec soy tenir 
Et luire Ire le mal tirant 
Qui de pou se va ayrant. 
Ire doit-on craindre et doubler 
Et hors d'avecques soy bouter 
Et le tenir pour ennemi 
Sans Facointer jour ne demi. 
Cest un mauvais ennemi qu'Ire, 
Car si tost com un cner s'aïre , 
De félonnie si s'enflamme 
Qu'il en puet perdre corps et 

âme. 
Quant en ire se desmesure 
Et se de soy ne s'amcsure ', 
Masvei * mesure en lui se met 
Et de le dampner s'entremet. 
Elle est de tel condition 
Que qui en soy correction 
Ne met amesuréement y 
EUe s'y met si lourdement 
Qu'elle honnist tout à un cop. 
Et vraiement elle het trop 
Gens où il fault qu'elle se mette , 
Et pour ce tout au brou vet * gecte 
Sans querre y terme ne respit » 
Si tost comme on lui fait despit. 



Gart donc qu'à toi ne se cour- 
rouce, 
Aies en toi manière doulce , 
Soies courtois et débonnaire 
Comme uns homs estrait de bonne 

aire*. 
Ntds ne se devroit courroucier 
De rien qu'il voie , ne gronder , 
Biais faire tousjours bone chière 
Et mettre tout courroux arrière. 
Laisse le vice et pren vertu , 
Ainsi te pourras sauver tu. 
Eschièves couroux et tristesse 
Et pren en toi joie et léesse , 
Voire par bonne ejitention » 
Non pas par dissolution , 
Car joye qui est dissolue 
N'est pas à l'âme de value. 
Contre im autre assault péril- 
leux 
Te fault estre moult artilleux * 
Afin que tu surpris ne soies 
En ton hostel , n'enmy les voies , 
Car c'est un assault moult doub- 

table, 
Moult dommageux , moult déce- 

vable. 
Car les pluseurs en sont déceus 
Ains qu'avis aient de ce eu. 
De cest assault est chief Paresse 
Qui sans menacier fiert et blesse 
En tapinage , en couardie ^ ; 



* Mormnre. — • * Manvais vers mis là pour la rime , et dont le sens est et 
de soi-même ne te modère» — * Mot auquel je ne connois pas de sens. Les 
maimscrits A, B, C, portent ma seur mesure, ce qui est un contre-sens; 
le sens exige maie, mauvaise. — * Les manuscrits A , B , C , portent 
hrouet (sauce). On trouve dans Roquefort, hrouvelte, tombereau dans le- 
quel étoient conduits les criminels au supplice. — * De bon nid , de 
bonne race , dont on a fait un seul mot, débonnaire. Voir Henry Estienne , 
Prdeeilence du langage fran^ois, p. 93. — *Fln, rusé. ««- Var. B, ?i 
ta fiance est Couardie, 
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S'enseigne porte Fétardie , 
Faindse , Oiseuse , Lâcheté , 
Négligence avec Niceté , 
Nonchaloir avec Guer-failly 
Vont après; moult est mal bailli* 
Cellui qu'ils pevent entraper 
Et dessoubs leur trappe atrapper. 
Tant' ne soient-ils pas hardis , 
Mais lasches et reffétardis *, 
Ainçois simples , à mate chière : 
Mais couart est de tel manière 
Que quant il se voit audessus , 
n est de trop mauvais dessus. 
Le cuer a fier comme lyon 
Et aspre comme champion ; 
Lors fiert et frappe , bat et tue , 
Quant il voit qu'on ne se remue 
Encontre lui pour soy vengîer. 
Donc fiiitp-ilbon soy esloignier 
De Paresce et de sa famiUe 
Qui n'est qu'en son dessus soub- 

tille, 
Et les doit-on mettre au dessoubs 
Siqu'estren'en puissent ressous^. 
Et s'au dessoubs mettre les veulx, 
Aroaine avecques toy contre eulx 
Diligence et Apperteté , 
Bon-cuer et Bonne-voulenté , 
TalentHle-bien-faire avec Cure , 
Et Soing qui voulentiers procure 
Contre Paresse avoir victoire , 
S'ainsi est qu'on le vueille croire. 
Se ceulx ci avec toi retiens 
Et du cuer à amour les tiens , 
Garde n'aras , n'en doubte mie , 
De Paresce leur annemie , 
Ne de tous ceulx de sa banière , 
Mais se trairont de toi arrière , 



Car l'assault n'osent entrepren- 
dre, 
Fors à qui tantost se veult rendre. 
Après, gart toy du quint assault 
Car si soubtivement assault 
Cil qui en est droit capitaine 
Qu'à ses subgez donne grant peine 
Quant il les tient en son service ; 
Ce capitaine est Avarice 
Qui moult est de décevant guise. 
S'enseigne porte Convoitise : 
Rapine , Usiu*e et Faulx-traictié 
Le suivent tousjours pié à pié ; 
Malice aveoques Tricherie 
Murtre , Larrecin , Roberie , 
Engignement, Déception , 
Fraude avec Cavilation*, 
Et les autres de leur banière. 
Quant tu verras ceste gent fière 
Qui te vouldront assault livrer, 
Se tu f en veulx tost délivrer, 
Fay de Charité connestable 
Qui tant est piteuse et traitable ; 
Et toute sa connestablie 
Q'avecques lui est establie , 
( Que , selon Dieu , poursuit * ri- 
chesse , ) 
C'est SoufBsance avec Largesse , 
Auraosne faicte en cuer dévost , 
Ce que Dieu plus an monde volt. 
Se ceste conestablie as 
Avecques toi , acompliras 
Ceste bataille à ton vouloir 
Contre Avarice et son povoir. 
Avarice est de put affaire , 
Car il mains maulx machine à 

faire ^ 
Par le conseil de Convoitise 



* Maltraité. — * Pourtant. — * Énervés; on diaoit plus souyent a/é- 
tàrdit. — * Relevé. — * Subtilité. — * Suit. — ' Il fait faire mains maux. 
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Qnilesgensàtoliradse. 
Si te garde donc de rien prendre 
De Tantrui, se ne le veulx rendre. 
Par quelque voie que ce soit; 
Car Convoitise gens déçoit. 
De jour en jour, par leur foleur. 
Dont aucuns meurent à douleur ; 
Et par ce nature blasmée 
En est souvent et diffamée 
Sans cause, car elle n'y a coulpe ; 
Se fait péohié qui l'en encoulpe. 
Car elle en est la plus dolente 
Et quiplusensueffre et tormente. 
Donc qui de bien &ire n'a cure 
D ne lui vient pas de nature, 
Ainçois lui vient par accident; 
Chascun le voit tout évident. 
S'aucun en soy a mauvais vice 
Qui porter lui peut préjudice, 
S'on dit que Nature lui face 
Par force qu'il soit enclin à ce. 
Les gens ne le doivent pas croire. 
Car ce n'est mie chose voire , 
Ains est par la roale doctrine 
Dont nourriture^ le doctrine. 
Du sixième assault bien te 
gardes. 
Contre cestuy fay bonnes gardes. 
Gloutonnie en est conduiseur, 
Qui de tous biens est destruiseur, 
Car enclins est à tous délices, 
Et engendre tous mauvais vices. 
Nul temps ne puet estre assouvis, 
Mais tousjours semble estre at- 

louvis* 
Et si est-il plus qu'il ne pert*, 
Nul temps sa voulenté ne pert 
Qui est sur toute riens mauvaise , 



Car sans oultrage n'iert jà aise. 
Gloutonnie est soubdl guerrier : 
Assault-il devant et derrier. 
Car il part en deux sa bataille 
Tondis et avant qu'il assaille ; 
Gourmandie l'une conduit : 
Avec lui sont en son conduit 
Friandise, Lopinerie , 
Yvresse, Oultrage, Lécherie, 
Etpluseurs autres de tel sorte 
Que Gloutonnie à soi enhorte. 
Ceste bataille ainsi partie 
livre assault de une partie, 
Et si donne assez à entendre 
A ceulx qui la veulent attendre. 
L'autre bataille est Male4x)nche 
Qui n'aime que mauvais re- 

prouche, 
Mesdit, Surdit*, Maugréerie, 
Hasdveté, Pantonnerie' 
Et des autres à grant planté 
Qui sont de teUe voulenté. 
Ceste bataille se tient fort 
Et livre assault à grant effort 
De l'autre costé, pour surpren- 
dre, 
Si que l'en ne s'y puist defTendre. 
Gloutonnie point et repoint 
De l'un à l'autre, et leur enjoint 
Que si se tiengnent sans recroire * 
Que partout aient la victoire. 
Or fault, se tu te veulx garder 
Des deux assaulx, bien regarder 
De tous costés à ce qui fault 
Pour contrester à leur assault. 
S'il f assaillent, met toy à def- 

fense 
Et pren avec toy Abstinence 



* L'éducation. — • Affamé comme un loup. — • Farcît. — * Enché- 
rusement iur la médisance. — • libertinage. — • Se rebuter. 
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Et Sobriété sa compaigne 
Avecques ceulx de lear enseigne, 
Car s'avecqaes toy as ces denlx , 
Assez en vendra avec eulx , 
Et te garderont bien, sans fiiiUe , 
Encontre celle gloutonnaille. 
Snr tonte rien gart toy d'Ivresse, 
Que sa bataille à toi n^adresse ; 
Car cil qu'à Yvresse se livre 
N'a povoir de longaemeut vivre , 
Et s'il vit, si est ce à roeschief , 
Car il n'a ne membre ne chief 
Qui par yvresce ne Ini dueille. 
Les mains lui tremblent comme 

ftieiUe 
Et s'en cfaietplus tost en vieillesse, 
En maladie ou en foiblesse. 
Qui s'enyvre, il se desnourrist , 
Car tout le foie se ponrrist; 
Ainsi est de soy homicide , 
Dont c'est grant doleur et grant 

hide K 

Du septisme assault dont Lu- 
xure 

Est capitaine par nature , 

Te fault gaittier et traire arrière , 

Si qu'elle et ceulx de sa banière 

En leur chemin pas ne te truis- 

sent 
Si que suppéditer te puissent. 
Se Fol-regard le fort archier 
Trayoit à toy pour toy blécier , 
Soies sages et te retray, 
Vistement hors du trayt te tray ; 
Et quant hors seras de leurs 

mettes , 
Garde toy bien que ne te mettes 
En la voye de souvenir 
Si près qu'à toy puist avenir, 



Car s'avec lui f avoit attrait , 
n te remenroit droit an trait , 
Si que la flesche de Pensée 
Te seroit tost ou corps boutée , 
Et celle de Fole-plaiaanoe 
Qui ne tendroit qu'à décevance 
Te mectroit, tout à son plaisir, 
Ou trait de garrot' de Désir 
Qui si fort au cuer te ferroit 
Que jà mire ne te gnerroit ; 
Là languiroies en tel peine 
Que tu n'auroies cuer ne vaine 
Qui vonlsist entendre à rien faire 
Qu'à maintenir le fol afaire 
Qui de folle amour se dépent 
Dont chascun en fin se repent. 
Là t'anroit si suppédité 
Folle amour par fragilité 
Qu'il te faudroit pour vaincu 

rendre. 
Mais se tu te veulx bien deffendre 
Contre les archiers amoureux , 
Jà ne seras surprins par eulx. 
Pren la targe de Chasteté 
Et la lance de Fermeté : 
La targe met devant tes yenlx , 
Tu ne te pues defiendre mieulx ; 
Grant mestier as qu'elle te gart 
Encontre les trais de Regart. 
Se tu ce pas* pues bien garder 
Contre Folement-regarder , 
Jà Fole-oogitation 
Nef ara en subjection. 
Et quant ces deux ne te ferront 
Jà les antres ne s'y verront. 
Ainsi ces deux pevent tout faire , 
Aussi pevent-ils tout delTaire. 
Regart si est trop perçant chose ; 
Toute plaisance y est enclose , 



* Horreur. — * Gros u*ait dVbalète. — 'Paitage, poiition. 
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Aimi y est tout le contraire , 
Si soubtillement scet-il traire, 
Car tous ceulx que Regart attaint» 
Soit pour bien on pour mal, à 

teint 
Souvent leur fait muer couleur. 
Soit par joye ou par douleur. 
Pour ce est voir ce qu'on dire 

seult: 
De ce qu'oeil ne î^oit, cuer ne 

tieult. 
Si sont aucuns qui se voul- 

droient 
Excuser qu'ils ne se pourroient 
Du fort trait de regart garder 
Et qu'il leur convient regarder 
Ly un l'antre quant sont en- 
semble; 
Tout Saincte Église ce assemble 
Selon l'ordre de mariage , 
A tels excusans rcspondray je. 
Briefement, sans prolongaticNi, 
Ce n'est mie m'entention 
De defTendre à nul, bon regart, 
Hais que de Fol-regart se gart 
Qui les fols fait ymaginer 
Et par Fol-Guidier deviner'. 
Dont est née Foie-plaisance 
Qui convoite du corps l'aisance , 
Et de ce vient Ardent-désir 
Qui art tout , s'il n'a son plaisir ; 
Lors fait tant qu'à son gréavient, 
Et tout ce de fol regart vient. 
Ce n'est pas regart convenable 
Quant à Dieu, mais quant au 
Déable: 



Regart fait pour charnel délit 
Au Déable moult abélist' 
Et autant desplait^il à Dieu 
Si n'est pas fait en temps et 

Ueu. 
Gens qui en mariage sont, 
Qui tousjours leurs courages ont 
A délit charnel maintenir , 
Voulanss'y soir et main' tenir. 
Pèchent ensemble ^ sans doub- 

tance, 
Par l'engin de Foie-plaisance 
Qui souvent les tient en ses las ; 
Mais ne le cuident pas les las. 
Car à vertu tiennent ce vice 
Dont ils font que fols et que nices ; 
Caroonjoins ne devroient jàvoir^ 
L'un à l'autre affaire avoir 
Par chamele conjunction , 
Se ce n'estoit en entention 
De lignée multiplier; 
Pour ce les fais^je marier. 
Si que, par le gré de nature , 
Facent ensemble engendréure , 
Quant temps en est, et point, et 

lieu. 
Et tout ainsi l'ordonna Dieu , 
Non mie pour soy déliter 
A l'un avec l'antre habiter. 
Fols est qui l'un à l'autre habite 
Sans l'entention dessus dicte , 
Car quant Nature en tels gens 

cuvrc 
Selon les estas de son euvre , 
Sans moy ne Mesure appeller. 
Et que son fait nous fait celer 



* Yar. 7201, deupUr (dévier, périr?). Ed laimuit dêvmer il temble 
qu'on peut entendre cet deux yen ainsi : R^ard qui fait rérer let amon- 
reax insensés et dans lequel ils croient follement lire les sentiments qu'ils 
inspirent. — * Plaît. — 'Matin. — * Vraiment. 
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Afin qu' Atrempance n'y viengne 

Qui en subjecdon la dengne , 

Iceste copnladon 

Faicte sans généradon 

Et sans droicte nécessité , 

Par fresle superfluité. 

Est pécfaié mortel, nul n'en 

doubte, 
Qui par Fol-désir les y boute 
Pour acomplir leur volenté 
Chamele dont ils sont teropté. 
Où nature est tousjours encline. 
Nul temps qu'elle puist n'y dé- 
cline, 
Ains queurt tousjours de ran- 
donnée 
Fresle, foie et abandonnée, 
Ne se scet, pour grief, espargnier 
Tant corn riens a en son grenier. 
Ainsi de soy s'occist Nature 
Se ne la gouverne Mesure 
Ma suer ' qui tant est bien ruillée ' 
Qu'elle en nul temps n'est des- 

ruillée*, 
Ains fait faire tout si à point 
Que où elle est, d'excès n'a point. 
Croy donc Mesure en tous tes fais 
Et tu n'y seras jà méfiais 
En nul temps, je t'en asséur. 
Car qui la croit, il vit asseur. 
Cy kiray du sepdme assault 
Dont Luxure les gens assault 
Et revendray à ma madère 
Que j'ay entreprise première. 
Soies tous temps vray en ta foy, 
Aimes ton proesme comme toy. 



Dieu mon père le veult ainsi ; 
Et fay à chascun tout ainsi 
Gomme qu'il te feist vouldroies. 
Et se tu vas parmy les voies , 
Soies enclin à saluer; 
Et si ne dob nul temps ruer 
De ta bouche maie parole : 
Saiges est cil qui pou parole , 
Et qui aime et désire paix 
Oyt tousjours , voit et se tait. 
Et se tu es en compaignie 
Parlant de sens on de folie. 
Parle au plus tart ^ que tu pour- 
ras, 
Escoute ce que tu orras. 
Si que tu en saches parler 
Quant ce vendra au paraler'. 
Et que ce soit par brief langaige ; 
Ainsi seras tenu pour sage. 
Et ne le fusses ores mie , 
Là fault-il jouer d'escrémie* 
Assez mieux qu'an jeu du bocW, 
Car on apparçoit tost, moult cler, 
Qui veult à parler entreprendre *, 
S'il ne se garde de mesprendre , 
Ou cler sens, ou clère folie. 
Et pour ce clèrement folie 
Cil qui de tost parler se haste. 
Qui parle ne doit avoir haste , 
Ains se doit trois fois adviser 
Avant qu'il doie deviser : 
La chose dont il veult parler, 
Et à quel fin il puet aler. 
Et ce qu'il en puet avenir ; 
Ainsi n'en puet nul mal venir. 
Soies courtois et amiables 



* Cest la raison qui parle et qui appelle la mesure , la modéradon , sa 
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Envers tous et humiliables ; 
Par toy soient grans et menus 
Tous temps amés et chier tenus, 
Suy Jes bons et foy les mauvais , 
Aimes tous temps douceur et paix; 
Et se tu ois tendons ne noises , 
Garde toy bien que tu n'y voises» 
Car nul ne se puet avander 
D'amer noises , ne de tender. 
Amis, se tu veulx advenir 
Au manoir Richesse et venir 
Dont je t'ay si fort oi plaindre 
Que nuls homs ne le puet attaindre 
Se n'est par paine et par do* 

leur, 
Laisses ester telle foleur 
Et telle cogitation, 
Et pren en toy discrétion. 
Pren des deux voies la meilleur , 
Laisses le bren ^ et pren la fleur ' : 
Se ne le fais, feras foleur ; 
Qui est à chois, le mieux doit 

prendre. 
Et se tu veulx la voie prendre 
Que tu dis que tu ne scez pas , 
Pour ce qu'il y a mal trespas, 
Si comme tu dis, à passer 
Par quoi on s'y puet trop lasser, 
(Cest au beau manoir de RÎp 

ckesse,) 
Je t'en aprcoMlray bien l'adresse 
[Et ce qu'il en puet avenir; 
Ainsi n'en puet nul mal venir 
Qui' t'y saura bien convoier, 
Sans toy feindre ne forvoier.] 
Pren le chemin droit à main destre 
Et laisse cellui à senestre , 



Car le destre toutes gens maine 
Droit à Richesse, en son demaine, 
Mais que on ne se traie hoi*s voie ; 
En cdlui nul ne se forvoie, 
Aincois va tout à sa devise. 
Or est drœt que je te devise 
Comme dl chemin est nommé 
Qui tant est bel et renommé. 
Et qui fait ceulx qui le vont, estre 
Tous temps en très gradeux estre . 
Cil chemin a nom Diligence , 
Pavés ^ est de Persévérance. 
S'en ce chemin te veulx tenir, 
Tu pues à richesse venir 
Et le chemin tost achever 
Aiséement, sans toy grever, 
Et avec Richesse manoir' 
En son très gradeux manoir. 
Car qui n'y va, ne tient qu'à lui, 
Quant le cuer a si achailly 
Qu'il het le bel destre chemin 
Pour estre a Fort senestre endin . 
Qui ce senestre veuh aler, 
Meschéans est au paraler, 
Ni n'en puet eschapper n'es- 

tordre •, 
Ains lui convient telle hart'' tordre 
En paine, en meschief , en an- 
goisse. 
Cil chemins moult de gens tfi- 

goîsse 
Etlesfait vivre en grant destresse: 
Laie' gent l'appellent paresse 
Et li clerc l'appellent acdde; 
On n'y treuve confort, n*aîde , 
Ne conseil, n'espoir,ne chevance, 
Fors peine, ennuy et meschéance ; 
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C'est un chemin moult destravé ^ 
Plein de boulions*, tout encavé ; 
N'il ne fera jà si beau temps 
Qu'y puist tost errer qui est ens '. 
Là le tiennent en couardie , 
Les grans boulions de fétardio , 
D'ignorance et de niceté. 
C'est le chemin de Povreté , 
Une dame qui n'est prisée , 
En ce monde, n'auctorisée 
Ne qu'un viel chien , en vérité. 
De lui vient toute adversité, 
Meschief , peine , ennuy et con- 
traire. 
Arrière se fait donc bon traire 
Du chemin qui à lui adresse , 
Et prendre la plaisant adresse 
Du beau chemin de Diligence , 
Car chascun pnet veoir en ce 
Qui est à chois et puet eslire , 
U ne doit pas prendre le pire ; 
Et s'il le prent et puis s'en veut 
Repentir, quant il ne le peut 
Recouvrer, c'est trop grant fo- 

leur. 
Car qui bien laisse et prent do- 
leur 
Et se forvoie à escient. 
Ne puet chaloir s'il en mesvient , 
Car quant un cuer s'est forvoyés, 
N'est pas de légier ravoiés. 
S'il est ou chemin de Paresse, 
Il tourne le cul à Richesse 
Et va à Povreté tout droit, 
Dont je f ay parlé orendroit, 
Qui fait si inal gens atoumer ; 
Et quant il cuide retourner 
Et s'apperçoit de sa folie , 



Lors entre en grant mérenculie 
Qtû moult le travaille et lé peine , 
En pensée , en soussy , en peine , 
En desconfort, en désespoir. 
Dont il devient larron espoir*, 
Et toit et emble aux gens le leur. 
Dont en la fin muert à doleur. 

Or sontancnns qui veullent dire 
Que destinée à ce les tire 
Et les fait ensement aler. 
Folie font d'ainsi parler. 
Car ils ne scevent que ils dient : 
Et les maléureux s'y fient 
Qui dient souvent et menu. 
Quant meschief leur est advenu, 
Qu'ainsi leur devoît avenir. 
Et le veulent pour vrai tenir 
Et prennent en leur meschéance. 
Par ce parler, glorifiance , 
Et s'excusent de leur mefTait , 
Disans qu'ils ne l'orent mie fait 
Par leur gré , mais par destinée 
Qui au naistre leur ia donnée. 
Ceulx qui le croient se déçoivent. 
Ne croient pas si comme il 

doivent. 
Car à nullni n'est destiné 
Qu'il soit* pendu ne traîné , 
Ne qu'il meure de mort vilaine , 
S'il ne met au desservir peine. 
Meschief contrester chacun puet 
Qui entendre à bien faire veult , 
N'il n'est pas de nécessité 
Qu'à nul aviengne adversité , 
Mais advient par cas d'aven- 
ture. 
Quant folement on s'aventure. 
Destinée ne puet contraindre 
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Nul , si qu'il ne se puist refraior 

dre. 
Mais qu'il ait bonne voulenté ; 
Et s'il est à la fois tempté 
D'aler faire aucune aatie S 
S' avec lui suy ' , je le chastie 
Et lui oste celle pensée 
Qui en son cuer estoit entrée , 
Et lui donne advis et mémoire 
De oontrester , s'il me venlt croire^ 
A mauvaise temptation , 
Dont il vient à salvation. 
Ainsi peus veoir clèrement 
Que destinée nullement 
N'a nul poYoir de chose faire 
Que je ne puisse tost deflaire , 
Au mains s'elle ne m'est celée 
Si qu'au fait ne soie appellée ; 
Car nul fait qui sans moy est fet 
Ne pnet venir à bon effet, 
Mais communément en meschiet. 
Et par ce meschief il eschiest 
Que destinée y pren le nom 
D'estre vertu et grant renom , 
Carpluseursdient et soustiennent 
Que bien et mal par elle viennent 
Et que nul contrester ne pnet 
A ce que destinée veult; 
Mais tous ceulx en sont décéu , 
Qui ont ceste créance eu , 
Car s'il estoit au Dieu vouloir 
Que destinée éust povoir 
Dessus les gens si comme on dit , 
Que vauldroit bon fait ne bon 

dit. 
Ne soy à bonnes euvres traire? 
Nul n'aroit mestier de bien faire 
Quant bien fait ne le seoourroit , 



Ainçois villainement mourroit. 
Et s'ensuiroit, quoy que nuls die, 
Que s'uns homs à mal s'estudie , 
Et emble, et tue, et fiert, et bat, 
Quant il n'y pnet mettre débat 
Pour destinée qui l'enforce 
A tons maulx faire par sa force , 
Que monstre n'en doit estre au 

doit 
Puisqu'il ne fait que ce qu'il doit : 
Et Dïeu mesmes qui scet tout 
N'en doit avoir vers lui courroux , 
Puisque ce n'a-il mie fait, 
Mais Destinée tout ce fait. 
Certes mais il est autrement. 
Et quiconques maintient il ment 
Que ' destinée vertus soit, 
Et qui le croit il se déçoit. 
Fay donc ce que je t'ay apris , 
Se tu veulx avenir à pris ; 
Laisse le mal et pren le bien , 
Quant avoir le pues aussi bien , 
Et plus légièrement assez. 
Car on est cent fois moins lassé 
Ou beau chemin dessus nommé 
Que Diligence fay nommé 
Qui toutes gens à honneur maine. 
Et cent fois y a moins de paine 
Qu'où hideux chemin de paresse 
Plain de douleur et de tristesse 
Où nul ne pourroit estre à aise , 
Ne faire chose qui lui plaise , 
N'estre en estât , ne bien nourry ; 
Car le chemin est si pourry 
Qu' on y entre jusques an ventre , 
Maleurenx est cil qui y entre ! 
Cest un chemin ou nuls ne court , 
Mais, sans faille, il est asses court 
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Tant 8oit-ii oit et desrivé \ 
Car on est tantost arrivé , 
Sans y quérir autre adresse , 
Droit au manoir où il s'adresse , 
C'est assavoir chez Povreté 
Où Fen vient tout desbareté*, 
Nu y deschaux, et de froit trem- 
blant 
Et de très-douloureux semblant , 
Le corps courbé, acrampely^ 
AflSn qu'on ait pitié de ly. 
Mais de tels gens , en vérité , 
Doit-on avoir peu de pitié 
Quant il sont en si bas degré : 
Puisqu'ils se mettent tout de gré 
En si doloreuse aventure , 
Que mésaise aient c*est droicture. 
Se tu crois doncques mon con- 
seil 
Que je, pour ton preu, te conseil, 
Cest ort chemin hideux hairas , 
Ne jamais jour ne f y verras* 
RemenlH'e toy des meschéans 
Que tu es chascun jour véans 
Qui si maleureux deviennent 
Quant en ce chemin se tiennent. 
Beau chastiement met en hii 
Qui se chastie par autrui. 
Se uns hcHUS entre en mauvais pas 
De gré y ou qu'il ne saiche pas, 
(Si comme assez souvent eachiet,) 
Et en ce mau pas kd meschiet, 
Cellui d'après qui le regarde 
Ne le suit pas » ainçois se garde 
D'aler iqirès, qu'il ne se blesse, 
Et s'en va querre une autre 

adresse 
Qu'à droit port le fait arriver. 



Tout ainsi dois^tu eschiver 
Tous temps le chemin et la voie 
Que tu scee et vois qui avoie ^ 
Toutes gens à chétiveté , 
A angoisse et à povreté , 
Et que chascun jour pues véoir 
Qui ne leur fait que meschéoir*. 
N'en ce chemin bien n'orent onc- 

ques. 
Eschive le erraument doncques , 
Et met les pans * à la sainture , 
Et si fen cours grant aléure. 
Et à main destre pren t'adresse 
Au beau chemin qui tost adresse 
Tous ceulx qui y vont, et agence 
En tout honneur : c'est Diligence 
Le beau chemin plain de no- 
blesse, 
Nuls n'y puet avoir fors léesse 
Par la planté des biens qui vien-> 

nent 
A tous ceulx qui ce chemin tien- 
nent. 
D est lonc merveilleusement , 
Mais il n'ennuyé nullement 
A ceulx qui veullent avenir 
Au manoir Richesse et venir, 
Ainçois errent et jour et nuit 
Sans ce que gonte leur ennuit. 
Chascun a désir qu'il se voie 
En ce chemin. Droit en my-voie 
A deux sentes dont l'une à destre 
S'en va droit, et l'autre à se- 

nestre. 
De la destre te vueil parler : 
Par ceUe fait-il bon aler. 
Car tant est vertueuse adresse 
Qu'il maine à parfaicte richesse ; 
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Cest SouflÎMnce la téare 
Qui œalx qui là vont asMore 
Et les fiât vivre en bon etpoîr 
Sans penser à nul désespoir. 
Car tout ce qu'ils ont leur sonflist. 
Soit à dommage on à prooffit , 
Dien loent sans estre lassés 
Aussi tost d'un pou corn d'assez. 
Cils sont riche parfaictement. 
Et nuls n'est ridies autrement 
S'il ne va parmy Sonffisance , 
Et fut-il m^es roy de France. 
De l'autre sente te diray, 
La vérité n'en mentiray : 
Elle va à senestre partie » 
Mais c'est bien chose mi-partie ^ 
Envers celle qui va à destre, 
Car nul n'y pnet assouvis estre. 
Celle sente a nom Convoitise 
Qui kscuers enflambe et atise 
IVestre oonvoiteux sur avoir ; 
Qui plus en a, plus vente avoir. 
Toujours de plus en plus con- 
voite , 
IValer avant si fort les coite* ! 
Et quant ils viennent an chastel 
De Richesse qui tant est bel , 
Avis leur est que riens fait n'ont 
S'enoores plus avant ne vont. 
D'aleronltre est bienlenr entente, 
Tant com leur dunra celle sente , 
A quelque peine que ce soit ; 
Mais certes eDe les déçoit. 
Mai en virent oncques Fentrée , 
Car quant persoaney est entrée, 
Ne se puet d'avoir saouler, 
Ains vonidroit bien tout engon- 
1er; 



Ne se daignent là arrester, 
Mais vont tousjours, sans con- 

trester, 
Querre meilleur pain que fro- 
ment, 
Dont, pois, se repentent souvent ; 
Car quant bien haute se sont jn- 

diiés, 
A un seul coup sont trébochiés, 
De Fortune qui ne voit goûte , 
Qui de sa roe si les boute 
Qu'en la boe les Dut chéoir : 
On le puet chascun jour védr. 
Quant ils se voient déoéus 
Et du hault anbas chéns 
Où fortune les a flatisS 
Lors ont les cners si amatis^ 
Etsi vains que du tout leur fail- 

lent, 
Et ne scevent quel part ils aillent, 
Tant sont honteux et esbahis. 
Et se tiennent pour fols nais*, 
Chétis, las, courbés, sans léesse, 
Entrans ou chemin de Paresse , 
Et s'en vont droit à Ponrreté, 
Desoonfit et desbareté , 
2fe jà puis jour ne seront aise, 
Ainçois languiront en mésaiss, 
Et en tel estât se noonront , 
Et, par aventure, pourront , 
Faire aucun vilain maléfice 
Dont il seront mis à justice. 
Donc pues-tu véoir et entendre 
Qtt^il fait très manvaisentreprei^ 

dre 
Sente qui est si péritteuse , 
Si forvoiant , si fortniteose 
Comme est celle de Convoitise , 
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Car nul n'y a s'entente mise 
Qui en la fin ne s'en repente. 
Eschieve doncques ceste sente 
Et pren celle de Souffisance , 
Et tu auras tousjours chevance 
Et assez tant com tu vivras; 
Assez as-tu quant ton vivre as. 
Entre les gens, honnestement, 
Et as souffisant vesteœent 
Et à Favenant le surplus : 
Fol es se tu demandes plus. 
Puis que tu Tas par loyauté , 
Tu as plus qu'une royaulté 
Sans souffisance ne vauldroit , 
Se tu regardes bien au droit. 

Et s'il advient que servir doies 
Je te deffant que tu né soies 
Envers ton matstre courageux. , 
Orguilleux, fel, ne oultrageux. 
Tousjours lui fay obéissance , 
Et enclines à sa plaisance , 
En tous estas S sans rebeller, 
Et ne te dois nul temps mêler 
I^argiier ne de contredire 
Chose que tu lui oies dire : 
S'il parle à toi , si lui respons 
Doulcement , sans vilain respons , 
Sans rebrichier* et sans gronder, 
Craindre le dois à courroucier. 
Et si ne dois en nul temps faire 
Chose qui lui doie desplaire 
Pour enseignement que tu truis- 

ses* 
Au moins puis qn'amander le 

puisses, 
Tu le dois amer de vray cuer, 
Sans lui estre faulx à nul fuer. 



Et se tu Faimes , tu feras 
Son vouloir et le doubteras 
En tous estas , j'en sui certaine , 
Car amours est si souveraine 
Que toutes vertus lui endinent 
Et de lui obéir ne finent. 
C'est moult puissant vertus qu'a- 
mour! 
Met-la donc en toy sans demour, 
Car qui aime de cuer, il craint : 
Bonne amour à ce le contraint 
Qui le met en obéissance 
Par sa vertueuse puissance , 
Et le tient en subjection 
Sans user de déception^. 
Mais s'aucun craint, ne s'ensuit 

mie 
Qu'il ait en lui d'amour demie' : 
Amour n'obéist pas à crainte , 
Ne nullui n'aime par contrainte , 
Car on craint bient ce que l'en het. 
Que ce soit voir, chascnn le scet ; 
Mais qui bien aime, craint et 

doubte: 
I>e ce ne doit nuls avoir doubte. 
Aimes donc ton maistre et le 
sers 
Loyaùment, et s'amour dessers * ; 
Et quant ton bien aparcevra , 
Vers toy fera ce qu'il devra , 
Ne jà ne saura estre avers. 
Et se tu le sers au travers , 
Sans lui amer et chier tenir. 
Nul bien ne f en poura venir, 
Ains perdras avec luy ton temps 
Et si auras à lui oontemps , 
Ou vihnent congié te donra 
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Et si difTamer te pourra 
En pluseun lienx^ par aventure, 
Qae nullni n'aura de toy cure. 
Ainsi en tons estas perdroies , 
Se par amour ne le servoies. 

Quiconqnes sert il doit amer 
Son maistre de cuer, sans amerS 
Et de si loial cner servir 
Que s'amour puisse desservir. 
Prendre doit trois conditions 
De trois significations 
Que briefinent je te nonuneray. 
Et pois si les exposeray . 
Premier, dosd'asne doit avoir 
Se bien venlt faire son devoir; 
Secondement , comment qu'il 

voit*, 
Oreilles de vache avoir doit; 
Et tiercement doit avoir groing 
De poorcel, sans aucun desdaing. 
Ces trois conditions estranges , 
Se ta sers, pas de toy n'estranges. 
Mais mect tousjours paine et 

estude 
D'avoir les par similitude , 
Quant sauras l'exposition 
De leur signification 
Que je te venil dire et aprendre. 
Par dos d'asne tu pues entendre 
Qu'avoir dois le fais et la charge 
De ce que ton maistre te charge , 
Et qne de tontes ses besoignes , 
Sans fidre obliance , tu soignes ; 
Tu en dois la somme porter 
Pour mieulx ton maistre déporter; 
Et pour bien faire ton devoir. 
Lui dois souvent ramentevoir 
Et avoir chier sur toute rien 



Le sien prouffit comme le tien. 
Après, par oreille de vache 
Pues^tu entendre , sans falache', 
Que tu dois ton maistre doubter, 
Et s'il te laidenge^, escouter 
Sans ce qnecontre lui forgneilles ; 
Faire lui dois grandes oreilles. 
Et faire semblant toutesvoies 
Que tu n'ois adonc , ne ne vois. 
Quant le verras de tencier chanlt , 
Tais-toy tout coyet ne t'enchault, 
Pi'à tort, n'a droit, ne respons 

point 
Tant comme il est en ycel point , 
Car trop s'en pourroit engaignier; 
Autre chose ne pnet gaignier 
Servantqui respont à son maistre, 
Soit chevalier , bourgois on 

prestre. 
Qui se tait et point ne rebelle , 
C'est une vertu bonne et belle : 
Ceste-cy , se tu me veulx croire , 
Aras-tu tousjours en mémoire. 
Par groing de pourcel ensement 
Peus-tu entendre dèrement 
Qu'en toy ne doit avoir danger 
Ne de bdre , ne de menger, 
De grant disner, ne de petit : 
Tous dois prendre par appétit 
Et en bon gré, se tu es sage , 
Sans mener despit ne haussage , 
Orgueil, rampo8nes,ne desdaing. 
Et fay tout ainsi com le groing 
Du pourcel qui partout se boute ; 
Tout prent en gré , riens ne dé- 

bonté, 
Ainçois se vit de ce qu'il treuve 
liement, sans faire repreuve'. 
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Tout treave bon et savoureux , 
De nulle rien n'est dangereux ^ 
Par semblable , ne dois-tu estre * 
Quant tu es à Tostel ton maistre , 
Ains te doit tout plaire et souffire, 
Sans rien refuser ne despire. 

A tant se tut Raison la sage ; 
Lon toumay un pon mon visage, 
Et pour penser mieulx m'acosté ; 
Donc s'en vint de lez mon oosté , 
Uns homs saiges et plain d'avis , 
Ainsi comme il me fti avis 
Et il en est bien renommés. 
Entendement estoit nommés. 
Beaux amis, dist-^l , or entens : 
Se tu veux emploier ton teipps 
A Caire ce que Raison dit, 
Tu feras que sage , à mon dit. 
Elle t'a cy moult sermoné , 
Moult bonne exemple t'a donné : 
Se tu l'as scéu retenir, 
Tu en pues à grant bien venir 
Selon Dieu et selon le monde ; 
Croy la, et j'octroy qu'on me 

liuade, 
( Se de ce qu'elle a dit t'apens'; ) 
Se tu jà nul jour f en repens : 
Et tu l'apparcevras à l'ueil ; 
Quant à or, plus dire n'en vueil , 
Car oa dmt mettre son assent* 
Autant à un mot comme à cent. 
Quant j'oy un pou après pensé , 
Repensé et oontrepenisé 
A ce que Raison apris m'ot , 
Et bien reoordé mot à mot 
Par le conseil d'Entendement , 
Et que j'estote en grant dément 



De tout en mon cuer retenir, 
Èsf-vous un homme à moi ve- 
nir 
Qui bien sembloit estre advocas 
Qui parler scéust en tons cas : 
Moult sembloit estre sages hom 
Selon droit et selon raison; 
Coiffe et habit fourré portoit. 
Et ridfiement se déportoit : 
Preudonis sembloit, et sans riot , 
Clerc et varlet avec lui ot. 
Le maistre fii Barat' nommés , 
De ce ne fil pas mesnommés : 
Son derc avoit nom Tricherie , 
Et son varlet Hoquelerîe*. 

Barat s'est de lez moy assis , 
Et commença par mos rassis 
A parler attrempéement 
Aussi comme par chaatiement. 
Auras-tu hny assez pensé? 
Di , chaidf , qu'as-tn empensé ? 
Veulx-tu croire Raison la foie 
Qui ceulx qui la croient affole? 
Se tu la crois, chaitif seras 
Tant com de son sens oseras ; 
Nuls ne puet à estât venir 
Qui se veult à Raison tenir, 
Mais à grant paine se chevit 
Et lousjours en souffireté vit 
Sans avmr nulle chevissance. 
Or est fols qui a souffisance 
Quant au cuer a tant de dcAcur ; 
Je le tendroie à grant foleur 
Qui selon raison ouverroit : 
Jamais riche ne se verroit, 
Ains seroit touijours en un point 
Sans ce que il enrichiat point. 



' Difficultueux. — * De même, tu ne dois pas être difficile. — ' Si tu 
penses bien à ce qu'elle t'a dit. — * Intelligence, compréhension. — 
* Tromperie. — * Chicane. 
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Tousjours seroit coin povre et 

chiche , 
Dolent, subjet et serf au riche 
Dont souvent s'oroit laidengier : 
Ainsi vivroit en grant danger. 
Qui a le cuer pur, net et monde, 
Povre est et n'a loy ^ en cest monde. 
Ne ne poet venir à estât ; 
Met doncques Raison en restât* 
Et me crois , si feras que sage , 
Car s'user veux de mon usage , 
Tu seras tantost surhaucié , 
Riche , puissant et essaucié ; 
Servis et honneurés seras , 
Et tout à ton plaisir feras. 
Tu ne feras que commander, 
Chascun vendra à ton mander : 
Tous temps vivras en tel conroy 
Com se tu fusses duc ou roy, 
Car tous auras tes aisemens. 
Se tu fais mes enseignemens 
Que je te vueil dire et aprendre , 
Moult bon exemple y pourras 

prendre. 
Flateur soies premièrement , 
Car c'est le droit commencement 
Par quoi on puet à bien venir 
Et à grant estât avenir : 
S'avenir y veulx , sans dcffault , 
De Placebo jouer te fault. 
Soies en tous lieux décevant 
Où tu seras, et par devant 
A toutes gens fais beau semblant, 
Si leur iras le cuer emblant, 
Et faing que tu soies loyaulx. 
Vrais en cuer et espéciaulx'; 



Aquier des amis , sauf le tien * , 
Serré par devers toy le tien. 
Ne soies pas larges, mais chiches ; 
Ainsi seras tu tantost riches. 
Quel compaignie que tu truisses, 
Là ne despens riens que tu 

puisses', 
Aies le cuer bault', et te truffes. 
Et dy des gorgées et des truffes 
Quant tu verras qu'il sera point , 
Et met paine à le faire à point ; 
Par ce seras tu bien venus 
En compaignie , et chiers tenus. 

Après , ne te doit ennuyer 
De voulentiers gens conchier'' 
En tous estas , et mettre en voie 
Que tu aies de leiu: monnaie , 
Ou soit à droit, ou soit à tort. 
Ou par contrainte, ou par accort ; 
Et se bien me veulx apaier*, 
Acrois* partout sans riens payer, 
Et voulentiers par tout mes- 

compte *•, 
Ne jà du péchié ne fais compte ; 
Ceulx qui te doivent fay con- 
traindre , 
De les mengier ne te dois faindre, 
Et les mener à povreté 
Sans avoir d'eulx nulle pitié : 
Ne te chault s'ils perdent che- 

vance. 
Mais que tu aies leur substance ; 
Soies tousjours tout prest de 

prendre. 
Mais garde-toi bien de riens 
rendre. 



* Droit, puissance. — *En arrière : de rester. • 

— * Sans dépenser ton avoir qu'il faut tenir serré, 
pourras. — • Joyeux. — ' Tromper. — ■ Satisfaire. 

— '* Compte mal (à ton avantage). 
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Je te defiens que ta ne paies 
A âme chose que tu doies, 
Et s'aucun te faisoit semondre * 
A qui il te faulaist respondre , 
Ou soit à bel, ou soit à let, 
Moy et mon clerc et mon varlet 
Tous ensemble t'irons aidier 
Ou cas qu'il te fauldra plaidier. 
Se tu nous crois , tu materas 
Tous ceulx à qui tu plaideras , 
Sans faillir en nulle saison , 
Soit droit, soit tort, maugré 

raison, 
Tousjours à ton besoing ven- 
drons 
Et bien près de toi nous tendrons 
Et te fenm tost achever 
Tes causes et en hanlt lever 
Ton estât, habonder et croistre, 
Tantquebien te pourras acroistre. 
Après, te vueil encor aprendre 
Trois choses qu'il te fault em- 

prendre 
Se tu veulx tost monter en pris 
Et si sont d'assez moien pris. 

La première est que tu te vestes 
De bonnes robes et honnestes 
Fourrées à leur avenant* : 
Si en seras plus avenant ^ 
Plus honnourés et mieulx prisiés 
Et entre gens auctorisiés 
Et tenus pour sage de tous , 
Et fusses tu fols et estons. 
La seconde chose est mentir 
Soubtivement , sans alentir, 
Par beaux mos polis , plains de 

lobe,* 
Ce siet bien sur la bonne robe : 
Par ce pourras tu faire acroire 



Que mençonge soit chose voire 
Et que vérité soit mençonge , 
Ne qu'on y croie ne qu'en songe . 
La tierce chose est vraiement 
Que tu faces hardiement 
Quanque tu auras empensé , 
Soit bien pensé ou mal pensé ; 
Tu dois hardiement ouvrer 
Se grant avoir veulx rccovrer , 
Car dl qui hardiement ne euvre 
Et est honteux, riens ne re- 

coenvre. 
Mais est povre et las en ce monde, 
Et li hardi tousjours habonde 
Puis que beau langage a en main. 
Partout et à soir et à main 
Les trois derreniers poins tiens 
Et principalment les retiens 
Et tu auras tousjours chevance 
Combien que tout soit déoevance. 
Car nul ne puet chevance avoir 
S'il ne met paine à décevoir 
Et s'il n'est bien malicieux , 
Viseux* et caut et engineux. 
Semblant doulx et courtois vers 

tous. 
Et en cuer faulx, rude et estons : 
Et que tousjours rie sa bouche 
Combien qu'au cuer point ne lui 

touche , 
Car combien que beau semblant 

monstre. 
Le ris ne doit point passer oultrc 
Le neu de la gorge, à nul faer; 
Des dens doit rire et non du cuer. 
Il doit estre blafDBUt* tondis , 
Et en tous fais et en tous dis 
Les puissans doit aplanier'' 
Par souples mos et festier, 



• Assigner. — '* Convenablement. — • Agréable. — * Tromperie. — 
* Obsenrateur. — * Mot dont j'ignore le aeiuîci. — ' Careiser. 



LE CHEMIN DE PAUVRETÉ ET DE RICHESSE. 27 



Et leur porter grant révérence , 
Caron puetmoaltacquester ence; 
Des povres ne pnet il chaloir. 
Car ils ne perent riens valoir : 
Ceulx là fait bon boater arriére , 
Sans leur faire semblant ne 

chièrey 
Et dn tout en tout soj retraire , 
Car on ne puet d'eolx denier 

traire. 
Or m'as tu oy raconter 
Comment on pnet à pris monter : 
Se ta crois mon enseignement, 
Riche seras parfaictement , 
Et auras , tout à ton vouloir. 
Tout ce que tu sauras vouloir ; 
Et se tu veulx croire Raison , 
Tu seras en toute saison 
Chaitif, mendiant, povre et las, 
Car si te tendra en ses las 
Que monter plus hault ne pour- 
ras. 
Or fay lecpiel que tu vouldras 
Et y pense tout à loisir : 
Quanta chois es, tu pues choisir. 
Se tu veulx estre povres hom, 
Si me laisse et croy Raison ; 
Et se tu veulx riche homs estre , 
Si me tien pour seigneur et 

maistre. 
Tant com tu vivras , et me croy. 
Et de Raison croire recroy. 
A ce mot s'est Rarat téu , 
Car assez ra'ot ramentéu 
Ses affaires et sa doctrine 
Et enseignié tout son convine ; 
A tant de moy se départi. 
Lors pensay moult au jeu-parti 
Que Rarat et Raison fait m'orent 
Et enchargié tant comme ils 
porent , 



Mais le jeu si parti avoie 
Que lequel croire ne savoie , 
Ou Raison qu'ot à moy parlé , 
Ou Rarat le bien enpailé ; 
Mais luen croi qu'an derrain 

créusse 
Rarat , s'autre conseil n'eusse , 
Car si bel m'avoit fliqolé 
Que tout sus m'avoit affolé. 

Lors vint à moy Entendement 
Pour moi donner enseignement 
Atiquel des deux je me donnasse 
Et cuer et corps habandonnasse. 
Fol, distf4l, es-tu rassoté 
Qui ce que Raison fa noté 
Veulx laissier pour estre tri- 

chierres 
Faulx et mauvais et décevierres. 
Et croire Rarat le lobenr 
Qui pires est que desrobeur ? 
Rien es fol et oultrecuidés 
Et de sens naturel vidés. 
Et bien pert que tu ne vois goûte 
Qui veulx mettre entente toute 
A toy envers Barat plaissier, 
Pour Raison la sage laissier. 
Car oncques nuls ne la laissa , 
Ne vers Rarat ne se plessa 
A qui n'en meschéist après , 
Sans faillir, à loing ou à près. 
De ton temps véoir l'as peu 
Que maint grant maistre décéu 
En ont esté, et mis à honte 
Pourcequ'il ne tenoient compte 
De Raison ne ses fais ensuire , 
Mais se penoient de la fuire , 
Et adnichUloient droiture , 
Contre Dieu, Raison et Mesure. 
Et combien qu'avec eulx féusse , 
Jà d*cux audience n'eusse 
A desdirc leur voiilcnté , 
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Tant ièrent espris et tempté 
Par Fol-cuidier le pou séur, 
Qii'estre cuidoient asséur, 
Et toiisjours Barat snrmontoient 
Pour ce que par lui hault mon- 

toient, 
Et amassèrent les trésors 
Qui erent très-vils et très-ors ; 
Car de ce tpii par Barat vient , 
En la fin nul bien n'en avient. 
U n'est pas boîi logicien : 
Belle entrée a et beau moyen-, 
Mais tousjours fait conclusion 
A honte et à confusion ; 
Car tout quanque Barat aiine^, 
En vingt ans , aniendst fortune 
En une seule heure de jour, 
Ne nuls n'y puet mettre séjour. 
Ainsi ne puet Barat durer, 
Car ne le pourroit endurer 
Droit qui tout adresse et aligne 
Et qui ne fait riens fors à ligne , 
Mab est enclin à son affaire 
A tout ce que Raison veult faire. 
Croi doncques Raison et la sers, 
Car vraiement tu seras sers 
D'une mauvaise servitude 
Se tu mes en Barat t'estude. 
Pluseurs par ses las sont passés, 
Plus sages que tu n*es d'assez , 
A qui mal en est advenu , 
Tu le vois souvent et menu. 
Plus sages que tu n'es? Vraie- 
ment, 
Par le mien mesmes jugement 
Plus saiges voir ne sont-ils mie , 
Car en eulx n'a de sens demie , 
Combien qu'ils aient de sens le 
nom 



Par grant abit et par renom , 
Car tels est saiges qui est (bk 
En ce monde, bien dire l'os. 
Tel y est fol qui est bien sage , 
Ce voit on par commun usage ; 
Car selon le dit de ce monde , 
Ly homs qui de richesse ha- 

bonde 
Et a assez or et argent 
Pour sage est tenu de la gent 
Et est prisié en tous pays 
Combien qu'il soit uns fols nais ; 
Donc il est sage et fol ensemble 
Par ce que j'ay dit, ce me semble : 
Voire sage pour son avoir. 
Et fol nais pour pou savoir. 
Et li povre, par opposite 
De l'exemplaire que j'ay dicte. 
Tant soit-il sage à grant devise. 
Nul ne l'aime, honnoure ne prise , 
Ains le tient-on pour fol et nice 
Et est tenu son sens pour vice , 
Car quant il dit sage parole. 
Si la tiennent la gent pour foie. 
Ne de riens ne puet avoir los, 
Dont il est sage, et si est fols : 
Fols, pour ce qu'il est povres 

hom : 
Sage, pour ce qu'il a raison, 
Et sens en soy de lui retraire 
De mal faire, et à bien atraire. 
Or voi»-tu bien que je te preuve 
Tout clèrement par une preuve 
Qu'U n'a fors pure vérité 
En ceste contrariété 
Que je fay voulu cy espondre*. 
Ne nuls n'y sauroit que res- 

pondre 
Pour le contraire soiistenir 
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S'il se veult à raison tenir. 
Soies sages et me croi doncques, 
Tu ne féis si bon sens oncques. 
Croy Raison et à lay te tiens 
Et ses enseignemens retiens. 
Et tu en vendras à grant bien. 
Tu le verras ains dix ans bien. 
Faillir n'y pues par nulles voies 
Se par Barat ne te desvoies. 

A tant se tut Entendement ; 
Lors commençay parfondément 
A penser à la vérité 
Que devant m'avoit récité ; 
Adonc apparceu-je de voir 
Que voir m' ot dit» sans décevoir, 
Entendement le sages hom 
Que trop mieulx vanlt croire 

Raison 
Que Barat ; si m'y assenti, 
Car onc nuls ne s'en repenti. 

Lors vint Raison, sans de- 
monrée, 
Blanche , vermeille , colourée , 
Faisant grant joie et bonne chière 
Com celle qui n'a riens tant chière 
En ce monde, comme personne 
Qui de bon cuer à lui se donne. 
Ami, Dieux te gart, dist Raison, 
Or est-il bien temps et saison 
Que tu faces ma volenté, 
Quant je f en voi entalenté ; 
Tout maintenant jurer te fault 
Que par toi n'y aura default. 
Et que de cuer me serviras, 
Ne contre mon vouloir n'iras 
Jamais, quoy que Barat te die, 
Ne nul de ceulx de sa mesnie. 
Par leur beau parler décevablc. 
Aies le cuer ferme et estable 
A mes œuvres continuer 
Sans ton courage point muer 



En pensée, n'en fait , n'en dit, 
Comme autrefois je le t'ay dit 
Et monstre pour prendre chastoy , 
Quant je fus cy parler à toy ; 
Mab si tost com je m'entoumé , 
Par Barat fus tantost tourné 
Et par la force de son vent. 
Tout ainsi que l'en voit souvent , 
Quelque part que le vent s'a- 

toume. 
Le cochet d'un clochier se tourne . 
Prens doncques en toy fermeté, 
Vertu, force et estableté 
A bien tenir les convenances. 
Que je vueil que m'enconve- 

nances 
Pour avoir de toy séurté 
Que tu me tendras loyanlté 
Et que tous mes commans ten- 
dras 
En quelque lieu que tu vendras. 
Et saches bien que mon service 
Est au monde droicte franchise ; 
Qui me sert, puet partout aler 
Et devant toutes gens parler 
Baudement,sansbaissierlachière 
Et sans traire le cul arrière : 
Paour ne doit avoir ne honte 
Devant pape, roy, duc, ne conte, 
Ne devant autre justicier 
Ordonné pour gens justicier. 
Non voir devant homme qui vive, 
Car mon sergent à nul n'estrive. 
Ne sa pensée en nul endroit 
Ne vouldroit mettre, fors en droit 
Et en vérité maintenir, 
Et s'y veult soir et main tenir. 
Pour ce, vueil-je que tu de- 

viengnes 
Mon sergent, et qu'à moy te 
ticngnes, 
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Sans t'en départir à nul fuer, 
Et espédalment ton caer ; 
Et je aussi en ton cner seray, 
Ne jà ne m'en départiray 
Jusqnes à la mort» ne f en doob- 

teSy 
Se mangré moy hors ne m'en 

bontés. 
Se tu m'aimes» bien te suivra» 
Et se ce non» il te fuira. 
Se tu n'as l'entendement trouble» 
Tu vois que mon salaire est 

double ; 
Que ce soit voir» je le te preuve 
Par preuve où n'a point de re- 
preuve. 
En moi servant, première- 
ment» 
Pues-tu vivre tout seurement, 
Sans nul doubter fors Dieu mon 

père: 
Qui ce ne croit» il le compère. 
Après, quant tu trespasseras 
I>e ceste vie» tu seras 
Avecques mon père en sa gloire , 
Geste sentence est toute voire, 
Et là vivrasrtu finement . 
Sans jamais avoir finement» 
€ar tu dois créance avoir ferme 
Que quant personne vient au 

terme 
Qu'elle en ce monde doit mourir, 
Adonc commence-elle à flourir 
Et prent commencement de vie 
Tout aussi tost qu'elle dévie, 
Car elle ist de vie muable 
Et entre en vie pardurable. 
Tout donc pues tu veoir clère- 

ment 
(S'en toy a point d'entendement) 
Que mon loyer se double bien 



Quant on en reçoit double bien, 
Cest assavoir honneur parfait 
Au monde, par ouvre et par fait» 
Et paradis en la parfin 
Qui durera tonsjours sans fin. 
rril n'est nul autre bien » sans 

faille» 
Qui le mendre de ces deux vaille ; 
Or te gard donc de les perdre 
Et te veuilles du tout aherdre 
A mes euvres si bien ensuivre 
Que tu les aies à délivre» 
Et laisse Barat et ses euvres» 
Car saches que se tu en euvres 
Et en son service remains» 
Tu perdras le plus pour le mains. 
Car ces deux biens dessus nom- 
més 
Qui tant sont beaulx et renom- 
més 
Par son service auras perdus 
Et tu mesmes seras pendus 
Corporelment» par aventure» 
A grant angoisse et à laidure. 
Tu y perdras, bien dire l'os» 
Se tu le sers» corps» âme et los 
Qui sont trois très souverains 

biens» 
Et si ne te puet donner riens 
Fors plaisance d'acquerre avoir 
Sans point de conscience avoir» 
Car tonsjours son servant adse 
D'avoir sur l'autrui convoitise , 
Et quant son servant a assez 
D'avoir et trésors amassés 
Et il cuide vivre asséur» 
Lors lui vient aucun méséur 
Qui tout met ce dessus dessoubs : 
Par nuls n'en puet estre res- 

soid)s, 
Ne nul de son meschief ne pleuf e, 
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Mais chascun , de fait, lui queurt 

seure. 
Et tel» espoir» ne le vit oncques 
Qui en ditmoult de mal adoncques 
Et en a le cuer esjoy 
Pour le mal qu'il en a oy, 
Et n'en fait fors chanter et rire, 
Et souvent par ramposne^ dire : 
Trop estoit riche devenu , 
Tout estoit du deable venu 
Et an deable tout s'en ira. 
Tout ainsi chascun s'en rira 
Et n'aura nuls de lui pité » 
Ains sera vilment despité 
Et de Dieu et du monde ensemble . 
Donc pues tu voir, ce me semble, 
Que Barat fait mauvais servir 
Puisque l'en ne puet desservir 
Fors que honte, angoisse et do- 
leur. 
Et que qui le sert fait foleur. 
Met le doncques en non chaloir. 
Et m'aimes qui te puis valoir 
En tous cas, vers Dieu et le 

m<mde, 
Et aies le cuer pur et monde. 
Aies en toy humilité , 
Loyanlté, foy et vérité, 
Et se humble es de contenance, 
Gardes qu'il n'y ait décevance, 
De cuer le soies et de fait. 
Car tel humble et loyal se fait 
Devant la gent, qui ne l'est mie 
Ne n' a d'humilité demie , 
Mais sa chiere humble et encline 
Fait acroire à ceulx qu'il en- 
cline 
Qu'il est preudoms , par son sem- 
blant. 



Ainsi leur va leurs cuers em- 

blant 
Par sa simple papelardie 
Qui est pleine de renardie 
Et de faulseté, car soubs l'om- 
bre 
De la simplesse où il s'aombre, 
Déçoit tous ceulx qui le regar- 
dent 
Qui du faulx. semblant ne se 

gardent ; 
Si avuglés les a sans doubte 
Que nuUuy de Iny ne se doubte. 
Mais jurroit chascun fermement 
Qu'il est preudoms parfaicte- 

ment, 
Combien qu'en faulseté habonde. 
Tout ainsi deçoit-il le monde. 
Mais Dieu ne puet-il décevoir : 
Cellui en scet bien tout le voir. 
Car il voit tout à descouvert 
Le mal qu'en son cuer a cou- 
vert; 
Jà si ne le saura répondre * : 
Devant lui l'en fauldra respondre 
Quant il son jugement tendra 
Que sentence à chascun rendra 
Par rigueur, selon le forfait 
Qu'il aura au monde forfait. 
Ou milieu du trosne sera , 
Les plaies à chascun mons- 

trera. 
Les doux, la couronne et la lance : 
Lors sera chascun en balance , 
Là n'aura roy ne empereour 
Qui n'ait en son cuer grant paour . 
Là tendra-on aussi grant compte 
D'un savettier comme d'un 
conte, 
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Et de ceulx qui vestent les rois* 
Comine des prelas et des rois , 
Mais que loyaulx aient esté , 
Prenans en gré leur povreté , 
Et la seiirté de Souffisance , 
Et qu'ils aient eu créance 
En Dieu , telle qu'il appartient 
Et comme Crestienté dent. 
Là ne pourra nuls pour avoir 
Vers mon père sa paix avoir 
Qu'il n'ait ce qu'aura deservi 
Selon ce qu'il aura servi : 
Tuit cil qui seront d'Adam nés 
Auront paour d'estre dampnés , 
Jà si justes ne sauront estre. 
Mais Dieu fera aler à destre 
Mes gens que il congnoistra bien , 
Qui n'ont entendu fors à bien 
Au monde, et selon moy vesco ; 
Là leiu* seray-je bon escu, 
Car Dieu tretous les béncira. 
Ainsi mes gens départira 
D'avec les gens Barat, sans 

doubte , 
Qui seront tous en une route 
Dolens à senestre partie ; 
Là iert la chose mi-partie, 
Car mes gens qu'à destre se- 
ront 
Tous ensemble joye feront 
Et auront parfaite léesse 
Exemps de dueil et de tristesse. 
Et les gens Barat, d'autre part, 
Dont mon père aura fait départ 
D'avec les miens, par leur foleur. 



Grant pleur, grant cri et grant 

doleur 
Adonc tous ensemble menront 
Quant ik condempnés se verront 
Et tournés à perdition 
Sans espérer rédemption. 

Or ne te fay pas donchessier * 
De moi prendre et Barat laissier, 
Rens toy à moy tout en ceste 

heure. 
Sans querre y terme ne demeure, 
Fay moy tost hommage mains 

joinctes , 
Et selon mes œuvres t'apointes 
Si com je t'ay cy-devant trait , 
Et persévères sans retrait, 
Car qui aujourd'uy bien feroit 
Et demain ne pcrséverroit. 
Tout ce ne vauldroit un festu. 
Lors me dit Raison : Que fais--tu ? 
n me semble que tu n'oies goûte. 
Dame, dis-je, je vous escoute. 
Car tant me plaist à vous oïr 
Que tout me faites resjoïr 
Des grans biens que vous m'a- 

prenez , 
Et pour ce à tort me reprenez, 
Car vous m'avez dit et apris 
Que qui veult avenir à pris, 
n doit oïr et bien entendre 
Avant qu'il doie response rendre. 
Et qu'à parler si à point preigne 
Et par avis, qu'il ne mespreigne : 
Et que de pailler ne se haste , 
Ne que nuls n'en doit avoir haste 



* Il me paroit impossible d*eiitendrc par ces mots , très-distinctement 
écrits dans tous les manuscrits, ceux qui habillent les rois. Je crois que 
rois doit désigner ici quelque étoffe grossière. L'auteur ne termine d'ailleurs 
que très-rarement deux vers de suite par le même mot pris dans la même 
acception. — * Exciter, pousser. 
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Qa'avant n^y ait trois fob avis ; 
Et pour ce, dame» il m'est avis 
Se je vous aj laissié parler 
Sans reprendre vostre parler 
Qae je n'ay fiut cy nullement 
Fors selon vostre enseignement 
Auquel faire je sui tenu. 

C'est voir» tu l'as bien retenu, 
Ce dit Raison, et à cuer mis : 
Si en seras à honneur mis 
S'ainsi le venlx continuer 
Sans ton courage point muer. 
Puisqn'estre veulx de mes com- 
plices. 
Garde bien que tu acomplisses 
Mes commandemcns , sans re- 
traire, 
Que tu m'as oy cy retraire. 
Je respondi *. Voulentiers , 
dame. 
Tout sui vostre de corps et d'àme ; 
En vousay mis tout mon courage. 
Tenez et je vous fay hommage 
Et me rent jointes mains à vous. 
Comme le vostre, à nus genouls ; 
Et si vous ay enoonvenant 
Que bien vous tendray convenant 
En tous les lieux où je seray, 
Ne jamais chose ne feray. 
Que je puisse, qui vous desplaise. 
Lors Raison se baisse et me 
baise 
Et en baisant s'esvanouy . 
Plus parler ne la vis , n'oy, 
Mais bien dedens moy la senti, 
N'oncqnes puis je ne m'assenti 
De faire à nuUuy desraison 
N'autre chose ccmtre raison, 
A tout le mains que je péusse 
Ne que congnotssance en eusse. 
Quant dedens moi senti ainsi 
II 



Raison la sage que j'aim si 
Que tousjours en mon cne|i de- 
meure. 
Lors vindrent à moy, sans de- 
meure. 

Un moult simples homs et sa 

femme ; 
Rien sembloient gens sans dif- 
fame 
Et sans estre de mal tempté : 
Ron-cuer et Ronne^voulenté 
Se faisoient-ils appeller. 
(Tels noms n'afBerent à celer.) 
Chascun moult bel se maintenoit ; 
Ronne-voulenté si menoit 
Un enfant bel et doulx et gAit 
Et gracieux à toute gent, 
( En tous cas ert de bon affaire , ) 
Nommé fut Talent-de-bien-fiiire ; 
Ron-cuer le preudom fut son 

père 
Et Ronne-voulenté sa mère. 
Tous trois de lez moy s'arres- 

tèrent 
Et moult bel semblant me mons- 

trèrent; 
Ron-cuer premier m'anûsonna 
Et moult he\ salut me donna 
Par doulx parler, com simples 

hom: 
Amis, dist-il, puisque Raison 
As avec toy acompaignie, 
Tu m'auras en ta compaignie 
Tous temps, et avec toi seray. 
Ne jamais jour ne te lairay ; 
Ma femme et mon fils que vois cy 
Ne te lairont jamais aussi ; 
Nous trois te conduirons en- 
semble 
A la voie, se bon te semble , 
Que Raison t'a dit et apris 

C 



M 



LE 



Qui fak gem afimîr à prk ; 

Et 80 tn floitt Tcafat cmre et 

Buire, 
Tous prêts mmmeê de toy con« 

diiire 
Et d'Aprouver ett mérité 
Ce que Raison t'a endité; 
Et sans noua trois ne piiies«4ti faife 
Chose qui puist à Raison plaire, 
Car fie aaroies assefter * 
Au chenrifi qui te doit mener 
Au Doble ehastel de RicfaeMe 
Qui umt parest plain de nobleése. 
Qui MU» non» y Tonldroie aler 
Il ne feroit qne reculer 
Jusqu'à tant qn'il se fost bouté 
Droit au chemin de PoTrelé 
Qui tant panst boaenit et ôrt. 
Lorsltri dis : Sire, je m'acort 
A tous trois» et si vous reqnier 
Que vous me vueîlliez conroïer 
On chemin que je tant désir, 
Si m'acompûrei mon désir : 
Cest au chemin de Diligence 
Qne je ne say où Feu commence 
A y entrer, qu'onqueS n'y ftiy. 
Dont dolent et ootirroncié sny. 
Tu y Miffii'M tont en retune, 
Dist BmH<«er, or tost, ans de-* 

meure, 
lieve» SU* et M t'apaTeflli» « 
n fauldra biefl qne ta f e«?eîlle» 
Tel fois que tti dormisaea bieni 
Se m Tê^ areinr àUen : 
En ce ehemin faut tmveittieri 
Bon dormir et songent Teillier. 
Par trop dormir poct^ta bien 

pardrir, 
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Nuls ne a'en aeet àquoi aberdre* 
Se n'est à robe desdrée 
Qui n'est pas chose désirée 
De personne qiâ honte craint ; 
Pour ce esi saige qui se contraint 
A sonflrir un pan d'abstinence 
Dont on Tient à telle excellence 
Qne Ml a des biens a planté . 
Lors parla Bonne-^olenté : 
Beaux fib, ditt-^e, à moi entend, 
n te fault employer ion terapa 
Tout annrement que ta n'as fiût , 
Et si bien munt^r ton feit 
Que tu puisses acquerre avoir 
Sans chose de l'antmi avoir ; 
Et me croy moi et mon seigneur. 
Si en vendras à grant honneur. 
Tu n'y verras jà le contraire. 
Amis» dist Talent*de*-bien-faîre, 
Crby ma mère que tu os cy, 
Et mon père Bon-cner anssi; 
En leur conseil met tout assens 
Et leaaimes^ si feras sens : 
lieves sus tost, sans pluad'atente. 
Si te menrons droit à la sente 
Du beaa diemin de Diligence; 
Et ne met point de débat en ce. 
Car ta en pnea venir à pria» 
Si comme Raison fa «pria. 

A ce mot respondi en l'eore : 
Sire, voidentiert, sans éemmate ; 
Jà par moy n'y aura débat; 
Vostre conseil pas ne débat, 
Ains le vneil dn tont aoomplir. 
Lois me ooromençaiy à vesdr 
Et me ehanssay appertemont ^ 
Puis dis : Cest fait^ alontnoaa en» 
Vées mtyy cy tant apvaité. 



* Parrenir. — * Prendre. (Cek n'ett utile qu'à ceux dout la robe est 
déchirée, qni n'ont pas de quoi se Tétir?) 
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Lors alg Bo/Dam^vaakiQté 
Tantost «iumer la chandelle» 
Car lOQiik esloit le cuer chaiiU 

d'eUe 
Qae faste entré en PîUgence 
I^ beau chemin plain d'excel- 
lence ; 
Puis dût doulçement, «ans hault 

braire» 
A son fils Tcdent-de«bien-faire : 
Tien, dîst-eUe, mop enfiint doulx» 
Ceste chandelle devant nous 
Porte, si qne plus cler voyons 
Tant <in'en DÛigencesoÛBis ; 
Or tosty n'y ait pins séjopnié. 
Dame, vée» me â attonmé» 
Dist Talent«"de-bien-faire adono- 

«pies. 
Désobéifisant n'en fat oncqiMS , 
A la voie se niist devant* 
Pié à pié l'alasmes soivant. 
Tow quatre ensemble (mt 
erraames 
Que nonsen Diligemce mtrasmes. 
Où je onqnesmaiy entré n'avoie 
Ponr ce qne aler n'y Savoie. 
En oechemingrant et ferré 
N'énsoiea pas giantment erré 
Qne nous tronvasmes nn chastel, 
Onqnes personne ne vit tel 
Se ce ne fast ceUni maisn^es; 
Et «piantà la porte venîsmes 
Et nous cnidasmes ens entrer, 
Adonc nous vint à rencontrer 
Cdiniqni la porte gardoit, 
Qui monlt feUement regardait 

Et moult estoit mal engroigné 
Et, par semblant, embesoigné. 
MonUlourdementmeprintàdire : 
Qu'est-ce que voulez-vous, beau 
sire? 



Vouks-voQS entrer sans opngié 
Si lost que vous l'avea fongié? 
Nul n'entre ou chastel de céans» 
S'il n'est à moy obédiena 
Et à ma fenune que yeei: cy. 
Ay! sire* pour Dieu merçy ! 
Ce dist loF« TalenHle^bien^Aûre, 

Ne vous vueille à tous deux di)|^ 

plaire, 
n n'y vueil pas» sans vous entner. 
Lors a prins Bon^cuer à parler : 
Sire» dist-il, il est bien dign« 
D'entrer léans sans long termina, 
Car je le sçay pour vérité. 
C'est mon» dist Bonne-voulenlé, 
Sire, n'en soie en donbtance, 
Car je açay bien qu'il a béance» 
Grant yoolenté et grant désir 
D'acomplir tout voatr^ plaisir 
Et de la dame de voa biens» 
Car «ans ce ne vauldroit-il riens; 
Dictes que vonle^vonsqn'il bce, 
Et il le fera sans laUace. 

liorsdistle portier doulçemenC : 
Puisque dç son assentement 
L'avez jusques ci amené» 
n sera moult bien assené 
Ne il ne le pourroit mienl» estre. 
Adonc me |)rist piMr la main 

destre 
Et me /commença à preschier 
En disant *. Mon amy très cbi^, 
Puisque tu es céans venn. 
Tu s^raa désormais tenu 
De moy et ma femme obéir» 
Se tu veulx Richesse véir» 
Qui demeure assez près de cy 
1^ son bel chastel seignoury. 
A elle ne puet nuls aler 
Sans à ceulx de céans parler 
Et toute leur vpulenté faire 

Cij 
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El persévérer sans retraire ; 
A moy fault parler tout premier 
Qui suis de ce chastel portier, 
Qa'on clame chastel de Labour S 
Où Pen besongne nuit et jour ;^ 
On m'appelle par mon nom Soing 
Qui maine les gens par le poing , 
Entre moy et Cure ma femme, 
A monseigneur et à tnadame 
Qui deréans ont le demaine. 
Qu'on appelle Travail et Peine : 
Si que, beaux amis, se tu veulx. 
Nous te menrons tout droit à eulx , 
Mais moult t'y fauldra endurer 
On tu n'y pourras jà durer. 
Car on te feroit hors chacier. 
En l'eure, sans toy menacier. 
Se n'y faisoies ton devoir. 
Je- ne te vneil pas décevoir, 
Demourer pues, ou retourner ; 
On dit souvent qu'à Fenfoumcr 
Font li foumier les painscomus*. 
Sire, dis-je, n'en parle nuls, 
De retourner n'est pas m' entente 
Pour nulle durté que je y sente : 
Jà ne m'en verrez remuer 
Pour froit, pour chaut, ne pour 

suer; 
Bon-cner et Bonne-vonlenté 
Le vous ont assez créante. 
Et Talent-de-bien-faire aussi. 
Qu'amené m'ont avec eulx cy. 
Et se défaillir m'en véez. 
Jamais, nul jour, ne me créez. 
Lors me menèrent Soing et 

Cure 

* Cest le titre de l'ouvrage de Gringore ; voy . la note ! , § 2> P«ge ^» — 
* C'est le commencement qui décide de tout l'œuTre. Voir sur ce très* 
ancien provo'be. Livre des proverbes français de M. Le Roux de Lfaicy, 
II, 148. — 'Vers omis dans 7201 qui ajoute après le suivant : Et, ne 
/înast'it, </(p/owvr. —* Désireux. 



Ens OD chastel grant alénre. 
Là avoit bien plus de cent mille 
Ouvriers ouvrans par la ville , 
Dont chascun faisoit son mestier 
Si comme il lui estoit mestier; 
Là n'ot homme ne femme oi- 
seux. 
Tant estoit ce chastel noisenx 
De férir et de marteller* 
Qu'on n'y oîst pas Dieu tonner; 
Qui de trois jours n'eust som- 
meillé 
Si fnst-il là tout esveillé. 
Quant les ouvriers vy et oy, 
J'en eu le cuer tout esjoy 
Et me fiit tart que je m'y veisse 
Et que je aussi comme eulx feisse. 
Soing et Cure me regardèrent 
Talentif ^, si me demandèrent 
Se je vouloie demourer 
En Labour et y labourer : 
00, dis-je, pour Dieu mercy ! 
Moult me plaist à demourer cy ; 
Au chasteUaitt bien parleray 
Et à sa femme, quant j'aray 
Icy esté jusqnes au soir. 
Dist Soing et Cure : Tu dis voir. 
Or commence donc, d«par Dieu. 
Adonc prins ma place et mon lieu 
Et m'alay tost mettre en conroy. 
Ma chandelle mis devant moy 
Sur la table, en un chandelier, 
Pour mieulx véoir^ besongnier. 
Et comme je m'apareilloie 
Et que je commencier vouloie, 
Es-vous venir la chastellaine 
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De ce chastel» à grant alaine, 
Peine qui aloit visitant 
Totis les oavriers dont je yy tant. 
Les pans avoit à sa ceinture 
Et moult aloit grant aléure ; 
De telle ardeur se remnoit 
<^'a pon que le sang ne snoit ; 
Nulle fois surcot ne vestoit. 
Mais en sa povre cote estoit 
Et aucune fob en chemise, 
Quant elle Tavoit blanche mise. 

En passant Peine m'apparçut, 
Et pour ce que ne me congnut. 
Demanda à Soing le portier : 
Qui est» dist-ellcy cel ouvrier 
Que je voy là tout seul seoir? 
Ne l'ay point apris à véoir, 
n est venu tout nouvel hny, 
Je vueil aler parler à luy 
Savoir s'il croire me voulra 
Et s'a mon plaisir labourra. 
Dame, dist Soing, vueilliez savoir 
Qu'il a grant fain de vous véoir ; 
Tesmoingnié nous a bien esté : 
Bon-cuer et Bonne-voulenté 
Et aussi Talent-de-bien-faire 
Dient qu'il est de bon affaire 
Et qu'il d'estre oiseux n'a cure. 
Lors parla moult haultement Cure 
Et dist : Vraiement, se n'a mon ^, 
Et pour ce nous du cucr Famon 
Entre moy et mon mari Soing, 
Avec lui serons près et loing : 
Prests sommes de le vous [^égier 
Et de nous en bien obligier. 
Lors respondi la chastellaine : 



Puisqu'il est, dist-^elle, en tel 

vaine, 
Je le vueil aler essaier 
Si me pourra si appaier 
Comme vous dictes , or y parra ; 
S'ainsi le fait» il acquerra 
Pour l'amour de moy moult d*a- 

voir 
Que nuls ne puet sans moy avoir. 
'Peine se trait lors près de moy : 
Amis, ne soies en esmoy, 
Dbt-elle, mais fay liement 
Ta besoigne, et appertement 
A ta main entens sans muser 
Et ne t' entens pas à ruser» 
Mais si l'ouvrage continues 
Que par force d'ouvrer tressues, 
Car nuls ne doit céans oser 
Soy alaschir ne repouser» 
Car tantost seroit bouté hors. 
Je respondi humblement lors *. 
Dame, dis-je, j'ay grant désir 
De Élire tout vostre plaisir, 
Ne jà jour ne vous pourrez 

plaindre 
De moy que m'aiez véu faindre, 
Ne que vous face mesprenture , 
En tesmoing de Soing et de Cure . 
Amis, dist Peine, c'est bien dit, 
Fay que le fait s'accorde au dit , 
Ou tout ce ne vauldroit un ail , 
Si que quant mon mari Travail 
Vendra au soir, puist parcevoir 
Que bien aies fait ton devoir. 
Je visite nos gens au main. 
Et il les visite au serain : 



* Expression usitée jusqu'au xTn* siècle et dont il est bien difficile de 
dé^miner le sens précis. Si on adopte l'opinion de Nicod , ce mot repré- 
sente quelquefois le piâv et d'autres fois le fuv des Grecs; dans le second 
cas, ce passage signifieroit : // n'a certes pas (ce défaut). 
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Or fty tant qa'il ne le cour- 
rouce. 
Carde pou ptrle, tmee etgronce. 

A tant se tôt la chastttUaîne 
Qui moult cttoit d'angoiise 

plaines 
A besognier oonuneneay lors. 
Entente y mis, et cuer et corps. 
Ainsi besongnay sans scjoor 
Jusqu'à tant que je yy le joor 
Parlesfenastpespairoirder : 
Lors ma ehandèlle alay souffler. 
Puis enftendi à ma besoigne. 
Sans querre y terme ne cssoigne, 
Jusqu'il heure de desjuner 
Qui vanit dequner et disner 
A la codstnme des ouvriers* 
De ceulz illce vis^e premiers 
La manière et la oontenanoe^ 
Qui vivoienc en abstinenoe. 
N'y ot si grant ne si petit 
Qui ne préist grant appétit 
En pain see, en aux et en sel , 
Ne il ne mengoit riens en el 
Mouton, buef, oye ne poucin ; 
Et puis prenotent le bacin, 
A deux mains, plain d'eaue et 

bovoi^ 
A plmn nnisel, tant qu'ils po- 

«foîent. 
Quant je regarday eel 



Grant talent me priât d'ainsi 

faire 
Combien que pasne l'eosae aptîs ; 
Biais anx ouvriers exemple pris, 
Qui mengoient, si me prist lain : 
Lors fis tant que j'eus du pain 
De Corbueil ', du sel et des anlx , 
Et si prins du vin anx chevaulx*. 
Puis mengay par si grant sa- 
veur 
Qu'onoqntane mengay par grci- 
gnenr, 



Qui me véist en mon pain «ordre. 
Ma manière et mon contenir, 
Grantappétit l'en peust venir. 
Et tout adès en besongnant 
Alay îUec mon pain mengant 
Et beu de Fieane à plain musel ; 
Vin ne priioîe un viel fosel. 
Et quant j'en mengié et beu , 
Aussi bîc» me sentîs-je peu 
Comme s'a feste eusse été 
Ou j'eusse eu à grant planté 
Mouton, boef, ponlailie et paons, 
Pastés et tartes et flaons , 
Pain de bonehe* et estrange vin 
Bonrgouing, Gaseoing et Ange^ 

vin*, 
Beanne, Bopbdia» fiunt»iPour- 

çain' 



«Var. 7201. 



Lon regarday umok Toalantian 
Dt 9m ourrian la contaoaoce. 



* Cétoit du gros pain qa*on apportoit de Coii>eil à Paris, le plus ordi- 
nairement par la Seine. Voy. Le Grand d'Aossy, I, 105. Nous Terrans 
dans le F'uaidUr qu'on t*en serroit pour faire des tmitchoutn, •^ *De 
l'ean. — * Petit pain fait pour nue seule personne. Voy. Lt Gtand 
d'Aossy, I, ii6. — ■'Var. B. 4ie Row^gongM êi Amgw'm. •«- *Voir 
sur ce vin d'Aoyei^gne si estimé au moyeii âge , Le Graod d'Aaisy , III , 5. 
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Que l'en met en son sein pour 



Lors me pm fort à besongnier^ 
Je ne m'en fi» pas esSoignier t 
Car là forent, lez mon costé» 
Bon-cnef et Bottne^oolenté 
Et ansfii Talent-d&4neD-faire 
Qui regardoîent mon afFaîre ; 
Soîng et Cnre aussi y ettoîent 
Qni tout adès m'admonnestment 
Qoc j'ouvrasse à col estendn 
Et que bien me seroît rendu , 
Car j'en anroîe bon loier. 
Ainsi owray sans délacer 
Jusqu'à la noit noire et obscure; 
Adonc alèrent Sfàùg et Cnre 
Tost k chandelle appareillier 
Pour jusqu'à cueuvre-fea veil- 

lîer, 
Car d'irer esKnt lasasaoU 
Qu'on ne sonppe pas» par raison, 
Jusqn'à tant qv^on Foie sonner. 

Lors m'aky tost habandonncr 
A FeuTre, de cul et de pointe, 
Je A'en fis oncqne» le meSi* 

ooînte, 
Et tant bescngbay que j'oy 
CneaTr»>^en , si m'en esjoy, 
Car lassé» et YalncQs estoie 
De besongner, ctsi sentoie 
Un appétit qu'on clame finn. 
A ce point vint le chastellain 
Travail qni me dit t Doolx amis 
Bien doy amer qni oy t'a mis, 
Car bien y as lait ton devoir ) 
Je m'en içay bien apparoevoîr. 
Bien voy qne tu as sans fidntise 
Huy en laboor f entente mise, 
Et pour ce te vueil pourvéoir 
Que tu puisses Repos véoir , 
Cest cil qui les gens de oéans 



Qni en laboor scmt paciens 
Fait aaisier à leur plaisif , 
Boire, mengier, dormir, géflîr 
Et prendre consolation 
Après la tribnlatiott 
Qne ma femme leor fait souflHr 
Quant à Ini se vetillent offrir. 
Et pour ce qu'à lui f es offert 
Et grantahan as boy souffert, 
Congié te doing, en guerredon , 
D'aler à Repos le preudon 
Qui te fera ton corps aisier, 
Ta char et ton sang appatsier 
Que tu as fany monlt esmén 
Poor Fenhan qne ta as eu. 
Sire, dis*«je , je m'y aoooit 
Puisque ce vient de vostre ac- 

ooft: 
A Repos m'en vois orendroit. 
Lors me mis à voie tont droit 
Vers la porte , par un sentier : 
Là requis à Soàig le portier 
Et à Cure que par amoilr 
Hors me méissentsans dettiotir. 
Adonc retpondi U portiers : 
Beaulx amis, disi»il, vonlentiers, 
Car tu es vaina et endormis. 
Lors m'ont Soing et Gnre borft 

mis, 
Qui virent qne temps en estoit, 
Mais th)p forment m'âdmoone»* 

toit 
Chaaoon d'eolx denx de mol 

lever 
Dès matines, pour achever 
L'enVfe que oommeûeié avoie 
Ponr phis tost achever ma voie 
D'aler oo chasfeel de Richesse 
Où Fen ne va pas par paresse , 
Non fait-on pas par diûgenoe 
Se il n'y a persévérance. 

: nij 



40 



LE MËNAGIER 



Raison me dist» (bien m'en sou- 
vient) 
Qae persévérance convient 
En bien faire , c'est ce qui fait 
L'ouvrier louer de son bienfait. 
Amis, dist Soing, à Repos vas : 
Plus décevable ne trouvas 
Puis que tu fus de mère nés; 
Repos a maintes gens menés 
Ou hideux chemin de Paresse 
Qui tourne le cul à Richesse : 
Repos a tous ceiUx décéu 
Qui contre Raison Pont créu , 
Et si est prest de décevoir 
Tous les jours ceulx qui recevoir 
Veulent ce qu'il leur veult don- 
ner; 
Tous ses biens veult habandon- 

ner 
A tous ceulx qui prendre les 

veulent y 
Mais vraiement tous ceulx se 

dénient , 
En la fin , qui contre raison 
Les prennent hors heure Qt saison 
Sans cogente nécessité. 
Rien est raison et vérité, 
Sans Repos ne puet vivre nuls , 
De quelque estât, gros ne menus, 
Mais ceulx qui Repos croient trop 
Povres en la fin sont com Job. 
Or ne le vueilles mie croire, 
Mais aies touigours en mémoire 
Ce que je te dy et enseigne 
Et le retien en cest ensaingne. 
Adonc me tira Soing l'oreille ; 
Cure, d'autre part, s'appareille 
A moi enseigner et aprendre 
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Comme je doy par raison prendre 
Les biens que Repos scet donner 
Quant il se veult habandonner. 
Amis , dist Cure , ne crois pas 
Repos , se ce n'est un trespas ' 
Quant en auras nécessité , 
Car, si comme Soing t'a dicté , 
Nuls ne pourroit sans Repos 

vivre* 
S'il n'est ou hors du sens ou yvre. 
Mais qui Repos croit à oultrage , 
n pert du tout son bon courage 
Qu'il avoit, par devant, d'ouvrer 
Et ne le puet pas recouvrer 
Aucune fois à son vouloir. 
Dont en la fin le fait douloir. 
Garde donc bien qu'il ne te 

tiengne 
Que par raison, et te souviengne 
De moy à ces enseignes-cy. 
Lors me tira l'oreille aussi 
Comme Soing ot fait par devant 
En moy mon preu ramentevant. 
A tant du portier prins congié 
Et de sa femme , et eslongnié 
Le lieu au plus tost que je pos 
Et m'en alay droit à Repos 
Qui m'attendoit en ma maison. 
Car il en estoit bien saison. 
Ens entray, si trouvay ma femme 
Qui ne pensoit à nul diffame. 
Mais m'appareilloit à mengier 
A lie chiére et sans dangier. 
Mes mains lavay et puis m'assis , 
Et souspasmes à sang rassis, 
Moy et ma femme, bec à bec. 
Du pain et du potage avec. 
Et de ce que Dieu mis y ot. 



*£n passant. — * Var. 7201 : 

Ne qu'il poorroit san» antre litn. 



LE CHEMIN DE PAUVRETÉ ET DE RICHESSE. UX 



Quant soapé ensmes sans riot 
Et la nappe si fo ostée, 
Près de moy se fa aoostée 
Ma femme; lors Iny comptay 

brief 
Mon affaire de chief en chief : 
Dame, dis-je, ne savez mie 
Comme j'ay eu forte nnitie 
Quant vous de lez moy donniez 
Et Tostre repos preniez. 
Tons n'avez pas vén à-nnit 
La maie gent qui tant m'a nnit 
Et fait si grant adversité : 
Besoing avec Nécessité, 
Sonffreté, Disette autressy. 
Pensée la vieille et Soussy, 
Desconfort et Désespérance. 
Et tant m'ont fait de meschéance, 
Sachié, bouté et tourmenté, 
Qu'à poi qu'ilsne m'ont craventé ; 
Mais Raison la bonne et la sage 
M'a apris la voie et l'usage 
lyescbever toute adversité 
Et de vivre en prospérité. 
Entendement, com mes amis. 
En la voie aussi m'en a mis , 
Et m'ont fait de Barat retraire 
Qui se penoit de moy attraire 
Pour moy faire à mal habonder 
Et moy bonnir et vergonder, 
Et aussi son clerc Tricherie 
Et son varlet Hoquelerie. 
Tant m'a donné Entendement 
Et Raison bon enseignement, 
Que je sui en foy et hommage 
De Raison la bonne et la sage. 
Et tonsjoors en moy demourra 
Ne jamais jour n'en partira , 
Ainsi comme elle m'a promis ; 
A lui faire hommage ay trop mis. 
Si m'y ont moult bien aidé 
II 



Bon-cuer et Bonne->vonlenté , 
Talent-de-bien-faire leur fils. 
Quant à moy vindrent, je leur fis 
Tout ce que il me commandèrent 
Et alay où ils me menèrent. 
Au chastel de Labour alasmes. 
Où nous Soing et Cure trou- 

vasmes 
Qui sont de ce chastel portiers : 
Ceulx me reçurent moult volen- 

tiers 
Et me menèrent droit à Peine 
Qui de Labour est chastellaine ; 
Peine me reçut sans séjour: 
O moy a esté toute jour; 
Travail ores, puis l'anuitîer. 
Vint à moy non pas pour Initier, 
Mais pour dire et ramentevoir 
Qn'avoie bien fait mon devoir 
Et que temps estoit de venir 
Mon corps aisier et soustenir. 
Mais trop m'ont hasté Soing et 

Cure 
Qui de long aisément n'ont 

cure. 
De moy, dès matines, lever 
Pour tost ma besoigne achever. 
Or vous ay compté sans men- 

congé 
Ma vision qui n'est pas songe. 

Lors respondi ma femme ainsi : 
Qu'estKïe que vous me dictes cy ? 
Vous estes, je croy, hors du sens. 
Car ne me congnois en nul sens 
En ce que vous m'alez disant 
Et toute nuit cy devisant. 
Car ce n'est tout que fantasie 
Que vous dictes par frenaisie. 
Quant ma femme ramposné 
m'ot, 
Je me teus et ne sonnay mot, 

Cv 



It2 
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Car s'a lui me feusse engaignié. 
Certes riens ne eusse gaignié 
Et j'ay pieça du sage apris 
Que nuls ne deyroit prendre à 

pris 
Nulle chose que femme die. 
Soit bien y soit mal, tence ou 

mesdie, 
Tousjours Teult femme estre loée, 
Et de ce que dit advoée : 
De riens ne veult estre reprise , 
Ains yeult que Fen la loe et prise 
Aussi bien du mal com du bien : 
Ceste coustume say-je bien , 
Et pour ce que je bien le sçay, 
De la ramposne me passay, 
Car contre femme se fault taire 
Et toute leur.Tonlenté bire : 
Ainsi le conseil à tous ceulx 
Qui ont femmes avecques eulx ; 
Combien que ce soit foUetés 
De leur faire leurs voulentés , 
Encore est-ce plus grant foleur, 
Selon raison, de faire leur 
Nulle chose qui leur desplaise , 
Car jà femme ne sera aise 
Se son mary lui fait despit , 
Jusqu'à tant, sans aucun respit, 
Que rendu lui ait doublement. 
Ou nature de femme ment. 
Dont doit-on, qui bien veult 

cslire. 
De deux maulx prendre le moins 

pire; 



Bon se &it près d'un péril traire 

Pour de greignenr péril retraire. 

Lors m'appareillay pour cou- 

chier 
Et mis en coste moy Fescfaier ', 
Pour tost alumer ma chandelle 
Sans moy bougier, dessus ma 

selle. 
De Soing me souvint et de Cure 
Qui de fétardie n'ont cure , 
Car moult estoie entalenté 
De bien faire leur vonlenté , 
Et ferai d'ores-en-«yant , 
Et Dieu, par sa grâce, m'amand 
De si bien vivre en Diligence 
Et en bonne Persévérance , 
Au gré de Travail et de Peine , 
Que véoir me puisse ou demaine 
De Richesse la haute Dame, 
Au sauvement de corps et d'âme. 
Et se je ne puis advenir 
A la grant Richesse , et venir. 
Qui est la mendre selon Dieu , 
Je pry la Vierge de cuer pieu , 
Qui le benoit Gis Dieu porta. 
En quoy les pécheurs conforta. 
Qu'avenir puisse à Souffisance , 
Car j'ay en ce ferme créance 
Que qui à Souffisance adresse , 
En lui a parfaicte richesse , 
Ne jà ne croiray le contraire. 
Icy vueil mon livre à fin traire 
Appelle la f^oie et l'adresse 
De Pwreté et de Richesse. 



Chière seur, par ce que dit est vous povez veoir 
quest diligence et qu*est persévérauce , et ainsi ^ 
chière seur, est le premier article démonstré. 

' Briquet ; esea, esche gîgnîfiant Tamadon ou au moins une matière in- 
flammable anx étincelles provenant du briquet. 
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LE SECOND ARTICLE 
DE LA SECONDE DISTINCTION, 

LBQUBL ARTIGLB DOIT PAELBB DB G0URT1LLA6B. 

Primo, est à noter que tout ce que Ton sème , plaute 
ou ente , l'en le doit semer, planter ou enter par temps 
moite et au soir ou au bien matin, avant Tardeur du 
soleil et en décours ^ , et doit-l'en arroser le pié et la 
terre et non la fueille. 

Item, par Tardeur du soleil Ten ne doit mie arroser, 
mais au soir et au matin; ne coper choux, percil', ne 
autres telles verdures qui regettent , car la chaleur du 
soleil cuiroit la coupeure et Tardroit, et ainsi ne regette- 
roit jamais par iceluy endroit de la coupeure. 

Noia que en temps pluieux fait bon planter, mais 
non mie semer, car la graine se retient au ratel. 

Dès la Toussains sont fèves des marais , mais afin que 
icelles ne gellent, on en plante vers Noël et en Janvier 
et Février et au commencement de Mars ; et les plante- 
Ten ainsi à diverses fois afin que se les unes sont gelées, 
les autres ne le soient pas. Et quant elles se lièvent hors 
de terre, si tost qu eUes poignent Ten les doit barser et 
rompre le premier germe : et si tost qu'elles ont six 
fueilles,ren les doit seurfouir'. Et de toutes icelles, les 
premières venues sont les plus chières et doivent estre 
mengées le jour qu'elles sont escossées, ou autrement 
elles deviennent noires et aigres. 

Nota que marjolaine et violettes que l'en veult garder 
en yver contre la froidure , l'en ne les doit mie mettre 

* De la lune. — * Yar. A. Perrecin, — * Mettre de la terre par-dessus. 
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soudainement de froit à chault, ne de moite à froit , car 
qui longuement les garde Fiver en un célier moite et 
soudainement les met au sec, il les pert ; ei sic de con- 
trarus sinùUbus. 

En yver Ten doit oster les branches du sauger qui 
sont mortes. Encores en Janvier et Février, sauge, 
lavende, coq% mente, toutebonne* soient plantés 
jusques à Juing. — Panoit' soit semé large à lai^. 
— -* Oseille soit semée ou décours et jusques à Mars et 
plus. 

Nota que Fiver de Décembre et de Janvier fait mou- 
rir les porées, c'est assavoir ce qui est hors terre , mais 
en Février les racines regettent nouvelle et tendre po- 
rée, c'est assavoir si tost comme la gelée cesse, et quinze 
jours après viennent les espinais. 

Février. — Sarriette et marjolaine sont comme d'une 
saveur à mengier, et sont semés ou décours et ne sont 
que huit jours en terre. — Item, sarriette ne dure fors 
jusques à la Saint- Jehan. — Item, en décours doit-l'en 
planter arbres ou vignes et semer choux blans et pom- 
més. — Nota que les marquets chevelus portent dès 
Tannée qu'ils sont plantés chevelus. 

Espinars sont en février et ont longue fueille et cré- 
nelée comme fueille de chesne , et croissent pai- touffes 
comme porées, et les convient esverder^ et bien cuire 
après. — Bettes viennent après. 

Nota que framboisiers et aussi framboises sont 
bonnes à planter. 

Mars.— Ou décours doit l'en enter : jombarde' planter 

* Gost, costus, — ' autrement orvate; sclarea, horminum magnum, — 
' Panais ? Var. B. Pavot. — * Cest ce qu'on appelle faire hlanehir les 
épinards, les faire bouillir et changer Peau. — ' Joubail>e. 
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de Mars jusques à la Saint-Jehan. — VioleUes, giroflée 
semée en Mars ou plantée à la Saint-Remy. — Item, 
soit Tune, soit l'autre , quant les gelées approuchent, 
Ten la doit en aucun décours replanter en pos pour 
mettre à couvert et garder en cave ou en céller pour le 
froity et de jour mettre à Fair ou au soleil et arroser de 
telle heure que Teau soit beue et la terre sèche avant 
que Fen la mette à couvert, car nullement Fen ne la 
doit au vespre estuierV mouillée.*— «Fèves planter et 
rompre le premier tuiau au herser conune dit est 
dessus. — Nota que le percil qui est semé la veille 
de la Nostre-Dame en Mars , yst hors de terre à neuf 
jours. 

Fenoul et marjolaine plantez ou décours de Mars ou 
en Avril ; et nota que marjolaine veult plus grasse terre 
que violettes *, et s'elle a trop ombre elle dévient jaune. 
— Item, quant elle est bien reprise, adonc la dois arra- 
chier par touffes et replanter à large en pots.— «/i^m, 
les branches couppées, fichées en terre et arrousées 
prennent racines et croissent. — Item, terre engressée 
par fiens de vaches et brebis est meilleur que de fiens 
de cheval. 

Violette dé karesme et violette d'Arménie' ne veuUent 
ne couver ne mucier ; et nota que violette d'Arménie ne 
porte fleur jusques au deuxième au, mais les jardiniers 
qui Font eue un an en terre , la vendent et replantent 
ailleurs , et lors elle porte. 

• Resserrer. — • Var. B. Fiolien, 

* La Violette de caresme doit être la violette dite de Mars dans la Maisom 
rustique f etc. , et dans le nngulier livre intitalé le Quadragésimal spirituel , 
ch. vm. Cest la violette cominuDe. Quant à celle d'Arménie , je ne la vois 
citée que dans le Ménagier, Ce pourroit être la violette de Parme. 
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Ozeille, bazeillecoq^ soient semées en Janvier et Fé- 
vrier ou décours et jusques à Mars , et se tu veulx re- 
planter ozeille surannée'^ il te la convient replanter à 
toute sa terre qui est entour la racine. Item, à la 
queillir a maistrise*, car Ten doit tousjours queillir les 
grans fueilles et laissier croistre les petites fueilles qui 
sont dessus icelles grans ; et se tout estoit par aventure 
cueilli , il convient coupper le tuyau rez à rez de terre, 
et il regettera nouvelle ozeille. 

Percil sème, sarcle, oste les pierrettes; et celuy 
qui est semé en Aoust est le meilleur, car il n'espie ^ 
point et se tient en vertu toute Tannée. 

Laictues doivent estre semées , et nota qu'elles n'ar- 
restent point en terre et reviennent bien drues : et pour 
ce les arrache-Fen ça et là à toute la racine pour donner 
espace aux autres et oster espoisseur. Et nota que la 
semence des laictues de France est noire, et la semence 
des laictues d'Avignon est plus blanche, et en fit ap- 
porter Monseigneur de La Rivière", et sont les laictues 



* Basilic. — * Semée Taimée précédente. ~ ' D y a de l'ait à la cueillir. 
— * n ne monte pas. 

* Cert le famenx Boreau de La RÎTière, favori de Charles Y, mort le 
16 août 1400 y et enterré dans l'abbaye de Saint-Denis. La laitue d'Avi- 
gnon meparoît être sans donte la même que notre Romaine , seule espèce 
de laitue à graine blanche qu'on connût encore an xn* siècle (voy . Mai" 

» tan rustique, 1570 , cb. xiy). Cest donc à Bureau de La Rivière que nous 

devons cette salade devenue d'un usage si commun. Bureau de La Ri* 
vière a dû aller plusieurs fois à Avignon ; mais il y passa notamment en 
mai 1389 avec Jeanne, comtesse de Boulogne et d'Auvergne, qu'il avoit 
été demander en mariage pour le duc de Beny à Gaston Pbébus, comte 
/ de Foix, son tuteur. Cette princesse qui l'avoit prise en amitié, lui sauva 

la vie en 1393 , quand ce grand homme faillit être sacrifié aux haines des 
oncles du roi. (Voir Froissart à l'année 1392.) Est-ce donc ce voyage de 
1389 qui nous a valu la Romaine ? 
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trop meilleurs et plus tendres assez que celles de France ; 
et ne se queult la semence fors bouton après autre, ainsi 
comme chascun bouton s'avance de getter sa bourre. — 
Noia que laictues ne se plantent point, et mesme- 
ment quant Fen les veult mengier, si arrache-Fen racine 
et tout. 

Courges. Les pépins sont la semence et les convient 
tremper deux jours, puis semer, et sans les mouUier 
laisser croistre jusques à ce qu'elles appairent dehors, 
et lors mouillier le pié seulement et la terre sans moul- 
lier les feuilles , et en Avril les arrouser courtoisement et 
les planter d'un lieu en autre un dour^ ou demy pië en 
terre, et à demy-pié Tune courge de l'autre, et moul- 
lier le pië continuelment et pendre à un eschalat un 
pot perciëy un festu et de l'eaue etc., ou une lesche de 
drap neuf ou pot*. 

Bettes semez en Mars, et quant elles sont bonnes à 
mengier, soient coupëes près de la racine, car tousjours 
rejettent et recroissent et deviennent porëes. 

Bourraches, aiTaches' comme dessus. 

' Ceft quatre pouces. La perche ( mesure de longueur) des environs de 
Paris étoit de 18 pieds et le dour on quatre ponces. Je sais bien queNicod 
donne au dour quatre doigts , on la longueur d'un poing serré , on enfin 
le quart du pied-de-Roi , et le fait venir du grec i&pw , et que Du Gange 
Përalue aussi à inis pouces, mais la valeur de quatre pouces est constam- 
ment attribuée au dour dans tous les anciens terriers des environs de Paris. 
Cette circonstance me semble devoir fixer la longueur du dour à quatre 
ponces. Pajonterai que ce passage du Ménagier me paroit confirmer cette 
évaluation , pnisqu^il est plus naturel que Pauteur fasse varier la profon- 
deor de la plantation de quatre à six pouces que de tnns à six, ce qui 
constitueroit une différence de moitié. 

* Ou un morceau de drap (au lieu du fétu de paiUe) afin que l'eau en 
découle goutte à goutte sur le pied de la plante. — * Ârrœ/uts , plante po- 
tagère appelée aussi FoUete ou Bonne^Dame, 



A8 LE MÉNâGIER, D. II, Â. IL 

Choulx blans et choulx cabus est tout un ; et sont se- 
més ou dëcours de Mars, et quant ils ont cinq fueilies, 
adonc Ten les arrache courtoisement et les plante-Fen 
à demy-pié loing Pun de l'autre , et les convient mettre 
en terre jusques à Tœil et arrouser le pié ; et les men- 
gue-Fen en Juing et en Juillet. — Pommes de chou sont 
semées en Mars et replantées en May. — Choulx Ro- 
mains sont de la nature de pommés et de auques^ pa- 
reille semence , car Tune et Tautre semence croist sur 
un tronc , et de la semence qui vient par le tuyau du 
milieu et qui est au bout d'en haut croist la pomme, et 
de la semence qui vient d^en bas viennent les choulx 
Romains. —«Minces en karesme est le regaing du chou , 
et durent jusques en Mars, et lors sont icelles minces en 
Mars de plus fort saveur à mengier, et pour ce les con- 
vient plus parboulir, et en iceluy temps Fen arrache les 
troncs hors de terre. — Nota que en Juillet, quant il 
pleut, Ten doit planter des choulx. 

Nota que se fromis habondent en un jardin , et Fen 
gette en leur repaire de la scieure d'ais de chesne , ils 
mourront ou vuideront à la première pluie qui cherra , 
car les scieurés retiennent la moiteur. 

Nota que en Avril et Mai, tout le mois, sème-Fen les 
porées qui sont mangées en Juing et en Juillet. — Les 
porées d'esté doivent estre soy ées, et laissées les racines 
en ten'e, et après y ver les racines gettent, et les convient 
surfouir et lever la terre à Tenviron et illecques semer 
les nouvelles qui venront et cueillir le gecton des 
vieilles. — Nota que depuis Avril jusques à la Magde- 
laine fait bon semer porées , et les porées de karesme 

* Aussi. 
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sont semées en Juillet et jusques à la Magdelaine et non 
plus, et les appeUe-Fen bettes. — Itenij espinars. — 
Item ioelles bettes , quant elles sont levées de terre , sont 
replantées par ordre. — * Item, en Avril et May con- 
vient planter choulx blans et pommes de chou qui 
furent semés en Février et Mars. — En May treuve- 
Ten fèves nouvelles, navez, raves. 

Nota que en Juing, la végille St.-Jehan, doit-Fen 
semer percil, et aussi la veille de la mi-Âoust. 

Âoust et my-Aoust. — Ysope semez. Choulx pas- 
querés^ soient semés ou décours; percil aussy, car celui 
n'espie point. 

Nota que la porée qui est en terre regette nouvelle 
porée cinq ou six fois comme percil, et la peut-Fen 
coupper audessus du troignon jusques la my-septembre, 
et d'Ûlec en avant non mie coupper, car le troignon 
pourriroit, mais esbranchier à la main les fueilles d*en- 
tour, et non le milieu. 

En icelluy temps convient esbranchier' toutes se- 
mences de porées, car les semences ne pevent meurir 
pour la froidure du temps , mais la semence esbranchée et 
gettée, le troignon regette nouvelle porée.— */ûp/n^ en ce 
temps ne convient point couper le percil, mais eflueiller. 

Après la septembresse', pivoine, serpentine, oignons 
de lis, rosiers, groselliers soient plantés. 

Octobre. — ^Pois, fèves, un doit ^parfont en terre, et 
loing Tun de Tautre un dour, et que ce soient grosses 
fèves des plus grosses, car quant elles sont nouvelles, 
elles se démonstrent plus grosses que les petites ne 



* Da temps de Pâques (à minger à Pâques). — * Couper les poirées 
moDtées à graine. — 'La Notre-Dame de septembre ? — ^ Var. B. Dùur, 

Il D 
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font, et n'en doit-FeD planter que un petit, etàchascun 
décours après, un petit, afin se Tune partie gelle que 
l'autre non. 

Se tu veulx semer ou planter poix pérciës, sème les 
par temps sec et bel et non pluyeux , car se Teaue de 
la pluie entroit dedens les pertuis du pois , il se fendroit 
et partiroit en deux el ne germeroit point. 

Jusques à la Toussains peut-Fen tousjours replanter 
choulx : et quant ils sont trop mengiés de dienilles, 
qu'il n'y a point de fueille fors les arrestes , s'Ss sont re- 
plantés, tout revient minces : et convient oster les feuilles 
d'en bas et les replanter jusques à l'euil d'eo hault. Les 
troncs qui sont tous défueillés ne convient^il fAua replan- 
ter, mais laissier en terre, car ils getteront minces. 

Nota que se tu replantes en esté en temps sec , tu dois 
getter de l'eaue en la fosse; en temps moiste, non. 

Nota que se les chenilles menguent tes choulx , quant 
il plouvera sème de la cendre par dessus les choulx et 
les chenilles mourront. — Item, tu peus regarder par 
dessoubs les fueilles des choulx et là trouveras grant 
assemUée de mittes blanches en un tas , el saches que 
c'est dont les chenilles naissent , et pour ce l'en doit 
coupper la place où est celle graine et getter loing, 

Poreaux soient semés en la saison , puis replantés en 
Octobre et Novembre. 

Se vous voulez avoir nûsins sans pépins, prenez en 
croissant^ ou temps que l'en plante la vigne, c'est 
assavoir en Février, une plante de vigne avecques la 
racine et fendez le cep moitié par moitié tout au 
long jusques à la racine , et ostez la mouelle d'une part 

> De la lune. 
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et d'autre. Puis rongnez le cep et liez tout au long de 
fil noir, puis plantez le cep et fumez de bonne fu- 
nieure et estoupez de terre le trou d'en hault de la 
jointure du cep. 

Se vous voulez enter un cerisier ou un prunier sur 
et dedans un cep de vigne, taiUiez la vigne, puis en 
Blars la fendez à quatre dois près du bout et ostez la 
moudOie d'une part et d'autre, et là faictes la place de 
Tamande d'un noyau de cerise , et la mettez et endoez 
dedenscelle fente et liez de fil le cep joinct commedevant . 

Se vous vQulez enter un cep de vigne dedans un 
cerisier, faictes tailler le cep de vigne qui sera planté et 
de long temps enraciné emprès le cerisi^, et en Mars, 
environ Nostre^DameS perciez icelluy cerisier d'une 
tarière du gros* d'icelluy cep, et parmy le trou dudit 
cerisier boutez icelluy cep, qu'il passe tout oultre un 
pié de long, puis estoupez le tout aux deux costés du 
cerisier, c'est assavoir de terre glaze , de mousse , et 
entortillez de drappeaulx tellement que aucune pluie 
ne puisse atouchier au pertuis. Iteniy le cep de vigne 
doit estre escorchié et l'escorce d'icelluy cep pelée et 
osiée jusques au vert, en tant seulement comme touche 
ce qui est dedans le corps du cerisier, car s'ainsi est 
fait eti que l'escorce soit pelée et ostée, le vif du cep 
qui joindra au vif du cerisier se consolidera l'un à l'autre, 
ce qui seroit empeschié par l'escorce du cep se etle y 
demouroit. Ce fait laissiez les ensemble deux ans, et 
après couppere:( le cep par derrière et audessoubs de 
la joîniure du eerisier. 

Item^ sur un tronc ou souche de chesne, povez enter 

* L'Annonciation, 25 mars. — ' De la grosseur. 

Dij 
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dix ou douze arbres, cest assavoir que ou mois de 
Mars, environ la Nostre-Dame, vous soiez garnis de tant 
de greffes et de divers fruis que vous vouldrez avoir pour 
enter, et ferez scier au travers le chesne ou arbre sur 
lequel vous vouldrez enter ; et aiez aguisés vos greffes 
d'un costë tant seulement à manière d'un coin boi^ne 
si comme il est cy : ^ et tellement que Tescorce 
d'icelluy greffe soit toute entière de Tun des costés et 
sans estre escorchée ou entamée , puis fichiez vos greffes 
entre Fescorce du chesne et la char, ou ' le vif du greffe 
devers le bois ou le vif du chesne. Puis estoupez et 
couvrez de terre glase, de mousse et de drappeaulx 
tellement' que pluie, neige ou gelée ne y puisse férir. 
Se vous voulez garder roses en y ver', prenez sur le 
rosier petis boutons qui ne soient point espanis et les 
laissiez les queues longues , et entassez en un petit ton- 
nelet de bois comme un tonnellet à composte et sans 
eaue. Faictes bien enfoncer le tonnellet et qu'il soit 
serréement relié qu'il n'y puisse riens entrer ne yssir, 



1 U semble qu'il faudrait et. — * A . et C. ajoutent : quelle soit si fort serrée. 

* Nos ancêtres faisoient une grande consommation de roses et d'autres 
fleurs en général. Nous verrons tout à l'heure dans les menus de grands 
repas, l'aopiisition de chapeaux ou couronnes de fleurs pour les convives. 
On voit dans les comptes du duc d'Anjou pour 1 379 , un don de dix francs 
fait par mandement de ce prince , en date du 8 juin , à Voient, jadis femme 
de feu GiUet Le Pelletier , en récompensatian de ce que depuis que Monseigneur 
estoit venus en la ville de Paris (c'étoit en mai seulement) elle tavoit très^ 
bien servi de roses et de flours (K. 52, 3, fol. 93 v** et iOl). L'auteur des 
Bues et églises de Paris, qui écrivoit tout au commencement du xvi* siècle, 
estimoit k quinze mille écus la dépense annuelle qui se faiaoit à Paris c en 
chapeaux de fleurs , bouquets et may verds tant pour noces que confrai- 
ries, baptêmes, images des églises , audiences de Parlement.... le Trésor, 
Chasielet et aussi pour festins et banquets qui se font en l'Université en 
faisant les gradués et autrement. » 
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et aiui deux bouts d'icelluy tonnellet liez deux grosses 
pierres pesans et mettez icelluy tonnellet en une ri- 
vière courant. 

Romarin. Les jardiniers dient que la semence de 
romarin ne vient point en la terre de France y mais qui 
d'un romarin arracheroit et desmembreroit ^ en déva- 
lant y aucunes petites branchettes et les tendroit par le 
bout etlesplantast , ils revendroient ; et qui les vouldroit 
envoïer loing, il convendroit icelles branches enve- 
lopper en toile cirée et coudre, et puis oindre par de- 
hors de miel , et puis poudrez de fleur de fourment et 
Tenvoîez où vous vouldrez. 

J'ay oy dire à Monseigneur de Berry que en Auvergne 
a trop plus grosses cerises que en France pour ce qu'ils 
provignent leurs cerisiers. 

DE LA SECONDE DISTINCTION 
LE TROISIÈME ARTICLE 

QUI DOrr t»ARLEB DE CHOISIR VABLETS, AIDES ET GHAMBBRIÈRBS , ETC. 

Sur quoy, chière seur, ou cas que vous vouldriez 
entreprendre à estre mesnagière, ou introduire une 
autre vostre amie ^ sachiez que sei*viteurs sont de trois 
manières. Les uns qui sont prins comme aides pour 
certaine heure ^ à un besoing hastif , comme porteurs à 
Fenfeutreure*, brouetiers, lieurs de fardeaulx et les sem- 
blables ; ou pour un jour ou deux , une sepmaine ou 

' Ce doit être, tans aucun doute» une pièce de fentre on on cooftin 
bourré , que les porte-fiûx mettoient snr leur tête ou sur leur épaule afin 
que les fardeaux ne les bkasaasent pas. On disoit aussi la feutrtun. Voy. Du 
Gange à Feiiirum » oà ce mot ne semble pas bien expliqué. — Il me paroit 
de même que dans les exemples cités dans Du Gange au mot Feiirum, 
afetUrememt signifie le coussin garnissant la selle , et qu'un cheval dés^ 
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une suison , en un cas nëoessaire ou pénible ou de fort 
labour, oomme soîeurs, faucheurs, baleuns en grandie 
ou vendengeurs , bottiers, fouleurs, tonneliers et les 
semblables. Les autres à temps et pour certain mis* 
tère, comme eousturiers, fourreurs, boulengiers, bou« 
diiers, oordoenniers ^ les semblables qui ouvrent à la 
pièce ou en tâche pour certain euvre. Et les autres scmt 
pris pour estre serviteurs domestiques pour servir à Tan- 
née et demeurer à Toslel. Et de tous les deisusdis aucun 
n'est qui voulentiers ne quière besongne et maistre. 

Quant ^t des premiers , ils sont neccessaires pour 
descharger et porter fardeaulx et faire grosses et pesans 
besongnes; et ceulx sont communément ennuyeux, 
rudes et de diverses responses : arrogans, haultaips, fors 
à paier, près de dire injures et reprouches se Ten ne les 
paie à leur gré quant la besongne est faicte. Si vous pry, 
chière seur, que quant vous en aurez à faire , dictes à 
maistre Jehan le despepsier ' qu autres de vos gens qu'ils 
quièrent et choisissent et prennent ou facent choisir et 
prendre les paisibles ; et tousjours faictes marchander 
à euk avant ce qu'ils mettent la main à la besoigne afin 
qu'il n'y ait débat après, jasoit-ce que le phis sou- 
vent il ne veulent marchander, mais se veulent bouter 
en la besoigne sans marchié faire, et si doulcement 
dient : « Monseigneur, ce fCest riens, il n*y a que faire : 
i^ous me paierez bien y et de ce que vous \>ouldrez je 
seray content. » — Et se ainsi maistre Jehan les prent , 

afouud, •ignifie an cheval privé de sa selle plutôt qae de housse et de ooih 
vertuie* n est parlé d'un porteur ttafeutrure dans le mariage des qnatve fils 
AymQn , 1. 1 , pag. 309 des Mystères du xv* êtèelt , de M. Johinal. 

< Mahre-d'hôtel ou intendant : DUpensaior; de Ui les Spencer en Angle- 
terre. Froissart appelle toujours Hugues Spencer, Hue le thspensier. 
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quant ce sera (kit ils diront : Sire, il jr ai^it plus àjitite 
que Je ne cuidoie; il y asK>it à faire et cecjr et cela , éf 
{f amont et d^ùval; et ne se Touldront paler et crierottt 
laides parolies et villaines. Si dictes à maistre Jehan 
qu'il ne les embesoigne point , ne seuflfre embesoigner, 
sans marchande^ avant, car ceulx qui ont voulentéde 
gaigner sont vos subjects avant que la besoigne soit 
commencée , et pour le besoing qu'ils ont de gaigner, 
craignent que un autre ne Tentrepreigne par devant eulx 
pour doubte de perdre le marchié et que autre n'ait 
ce gaing : et pour ce ib se mettent à plus grant raison. 
Et se maistre Jehan estoit si crédule à eubt et à leurs 
douces paroles es quelles il se fiast trop , et il advenoit 
que il souffirist que sans marchander ils entrassent en 
la besoigne , ils scevent bien que après la besoigne par 
eulx commencée, nul autre, pour honte, n'y mettra 
pardessus eulx la main , et ainsi seriez en leur subjec^ 
tion après et en demanderaient plus; et se lors ils ne 
sont paies à leur voulenté, ils crieront et brairont vilain 
blasme et oultrageux , et ne sont honteux de rien et 
publient maie renommée, qui est le pis. Et pour ce 
est-il meilleur de faire marchander à eulx plainement et 
entendiblement avant le coup pour oster toutes paroles 
de débat. Et très à certes vous prie que se le cas ou la 
besoingne le désire, vous fidctes enquerre de quelle 
condition sont et ont esté vers autres, ceulx que vous 
vonldrez fiiire embesongner, et aussi que à gens replia 
quans, arrogans, haultains, raffardeurs' ou de laides 
responses ne aiez riens à faire , quelque proufBt que 
vous y véez ou quelque advantage, ne quelque bon 

Moi|ueun. 

UIJ 
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marchié qu'ils vous facent, mais gracieusement et pai- 
siblement les esloingnez de vous et de vos besongnes , 
car se ils s'y boutent, vous n'en eschapperez jà sans es- 
clandre ou débat. Et pour ce faictes par vos gens pren- 
dre des serviteurs et aides paisibles et débonnaires et 
leur donnez plus, car c'est tout repos et paix que d'avoir 
à faire à bonnes gens ; pour ce est-il dit que qui a à 
faire à bonnes gens , il se repose : et par semblable peut- 
l'en dire que quia à faire à haineux, douleur luy croist. 

Item, des autres comme vignerons , bateursen gran- 
che y laboureurs et les semblables j ou autres comme 
cousturiers, drapiei*s, cordoenniers, boulengiers, mares- 
cbaulx j chandeliers de suif, espiciers y fèvres , charrons, 
vignerons et les semblables autres, chièreseur, je vous 
conseille et pry que vous aiez tousjours en mémoire de 
dire à vos gens qu'ils aient à besongner à gens paisibles, 
et marchandent tousjours avant le fait, et comptent et 
paient souvent sans attendre longue créance sur taille 
ne sur papier, jasoit-ce que encores vault-il mieulx taille 
ou escripture que soy attendre du tout à sa mémoire, 
car les créditeurs cuideut tousjours plus et les debteurs 
moins, et de ce naissent débas, haines et lais reprouches; 
et vos bons créanciers faictes païer voulentiers et sou- 
vent de ce que vous leur devrez et les tenez en amour 
afin qu'ils ne vous changent, car l'en n'en recueuvre 
mie bien tousjours de bien paisibles. 

Item, quant aux chamberières et varlets d'ostel que 
l'en dit domestiques*, chière seur, sachiez que afin 

* Les trois manuscrits ajoutent ici la phrase suivante qui paroit singu- 
lièrement placée en cet endroit : Et nota que qui veult faire ehandelie de 
suif, il est neceessaire de très bien faire sécher son lumignon au feu. 

' On trouve dans la grande ordonnance rendue par le roi Jean , en fë* 
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qu'elles vous obéissent mieulx et qu'elles vous doubtent 
et craignent plus à courroucier, je vous laisse la sei- 
gnorie et auctoritë de les faire choisir par dame Agnès 
la béguine' ou autre de vos filles qui vous plaira, à re- 
cevoir en nostre service , de les louer à vostre gré et de 
les païer et tenir en nostre service tant comme il vous 
plaira et leur donner congië quant vous vouldrez. 
Toutesvoies de ce devez-vous à pai*t secrètement parler 
à moy et faire par mon conseil pour ce que vous estes 
trop jeune et y pourriez bien estre déceue par vos gens 
mesmes. Et sachiez que d'icelles chamberières qui n'ont 
service, pluseurs sont qui se offrent et ramentoivent et 
quierent à grant besoing maistres et maistresses , et de 
celles ne prenez aucunes que vous ne sachiez avant où 
elles ont demouré , et y envoiez de vos gens pour enqué- 
rir de leurs conditions sur le trop parler, sur le trop 
boire : combien de temps elles ont demouré : quel 
service elles faisoient et scevent faire : se elles ont 
chambres ou acointances en ville : de quel pais et 
gens elles sont : combien elles y demeurèrent et pour- 

frier 1350-i , ponr remédier k l'augmentadoti de prix de tontes choses et 
surtout de la main-d'oeunv , produite par la peste de 1348 et la disette, 
le montant des salaires exigibles par quelques domestiques. On y voit que 
les chambrières des bourgeois de Paris gagnoient 30 sols par an et leurs 
chaussures ; nn vacher gardant trente vaches , 50 sols ; les meilleurs char- 
tiers sept livres; les soyeurs (scieurs, moissonneurs) de grain, 2 sols f par 
jour. Les laboureurs ne pouvoient prendre que 24 s. pour la façon d'un 
arpent k A labours, et les faucheurs de prés que A s. par arpent, etc. (Le 
marc d'argent yaloit alors 6 fr, : aujourd'hui 52 fr.] 

' Sorte d'ordre ou association religieuse , tenant le milieu entre la vie 
laïque et la vie monastique (voy. Œuvres de Ruteheuf, t. I , pag. 160]. 
Nous venons plus loin ( p. 61) que cette dame Agnès la béguine , quoique 
sons les ordres de la jeune femme de l'auteur, étoit cependant pour elle 
mie sorte de duègne ou gouvernante. Il résulte de cet article que l'auteur 
du Ménager avoit un grand nombre de domestiques. 

11 Dv 
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quoy elles s'en partirent; et par le service du temps 
passë^ enquére2& quelle créance ou espérance Ten 
peut aVoir de leur service pour le temps à venir. Et 
sachiez que« communément telles femmes d'estrange 
pays ont esté blasmées d'aucun vice en leur pays, car 
e'est la cause qui les amaine à servir hors de leur lieu. 
Car s'elles fussent sans tache, elles fiissent maistresseset 
non serviteresses; et di des hommes aulel. Et se 
vous trouvez par le rapport de leurs mabtres ou 
maistresses , voisins ou autres , que ce soit vostre be- 
soigne, sachiez par elles, et devant elles faicfes par 
maistre Jehan le despensier enregistrer en son papier de 
la despense ^ le jour que vous la retendrez , son nom et 
de son père et de sa mère et d'aucuns de ses parens : 
le lieu de leur demourance et le Ueu de sa nativité et 
ses pleiges * ; car elles en craindront phis à faillir pour 
ce qu'elles considéreront bien que vous enregistrez ces 
choses pour ce que s'elles se defluioient de vous sans 
congié , ou qu'elles feissent aucune offense, que vous en 
plaindriez ou rescririez à la justice de leur pays ou à 
iceulx leurs amis. Et nonobstant tout, aiez en mémoire 
le dit du philosophe lequel s'appelle Bertran le vieil, qui 
dit que se vous prenez chamberière ou varlet de haultes 
responses et ûères, sachiez que au départir, scelle peut, 
elle vous fera injure; et se elle n'est mie telle, mats 

' * lirre de dépenae. 

* Ses répondans. Il y aroit dès ion et sans* dottte' antérieurement des 
recommanderestes on femmes tenant des espèces de bureaux de placemens. 
L^ordonnance de 135i , déjà citée p. 56, lenr assigne iS deniers ponr leur 
salaire d'avoir placé une chambrière, et 2 sois pour oné nourrice, éprendre 
tant d'une partie comme d autre, et leur défend, tous peine de pUori ^ de 
louer ou recommander la même chambrière on nourrice plus d'une fois 
dans la même année. 
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flaleresse et use de blandices j ne vous y fiez point , car 
elle bée en aucune autre partie à vous trichier ; mais se 
elle rougist et est taisant et vergongneuse quant vous 
la corrigerez, amez la comme vostre fille. 

Après , chière seur , sachiez que sur elles , après vostre 
mary, vous devez estre maistresse de Tostel , comman- 
deur, visiteur, gouverneur et souverain administrateur : 
et à vous appartient de les tenir en vostre subjection et 
obéissance , les endoctriner , corrigier et chastier ; et 
pour ce , deffendez leur à faire excès ne gloutonnie de 
vie tellement qu'elles en vaillent pis. Aussi deffendez 
les de noter ^ Tune à Tautre ne à vos voisins ; deffen- 
dez leur de mesdire d'autruy, fors seulement à vous et 
en secret, et en tant comme le meffaît touclieroit vostre 
prouffît seulement, et pour eschever vostre dommaige 
et non plus; deffendez leur le mentir : le jouer à jeux 
illicites : de laidement jurer et de dire paroUes qui sentent 
villenies ne paroUes déshonnestes ne gouliardeuses , 
comme aucunes mescheans ou mal endoctrinées qui 
maudient de maies sanglantes /lèpres, de maie san^ 
glante sepmaine, de maie sanglante journée. Il semble 
qu'elles sachent bien qu'est sanglante journée, san- 
glante sepmaine etc., et non font-elles, ne doivent point 
savoir qu'est sanglante chose , car preudefemmes ne le 
scevent point , car elles sont toutes abhominables de 
veoir seulement le sang d'un aignel ou d'un pigon quant 
on le tue devant elles. Et certes, femmes ne doivent 
parler de nulle laidure, non mie seulement de en, de 
cul, ne d'autres secrès membres de nature, car c'est 
déshonneste chose à femme d'en parler. 

* Se quereller. 
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J^oy une fois raconter d'une jeune preudefemme 
qui estoit assise en une presse de ses autres anus et 
amies, et par adventure, elle dist par esbatement aux 
autres : Vous me pressez si foit que . . . • ^ Et jasoit-ce 
qu'elle Teust dit par jeu et entre ses amis , cuidant (aire 
la galoise% toutesvoies les autres saiges preudefemmes 
ses parentes Fen blasmèrent à part. Item^ telles femmes 
gouliardoises dient aucunes fois de femme qu'elle est 

p ou qu'elle est ribaude , et par ce disant il semble 

qu'elles sachent qu'est p ou ribaude , et preude- 
femmes ne scevent que ce est de ce ; et pour ce deffendez 
leur tel langaige, car elles ne scevent que c'est. Deffen* 
dez leur vengence, et endoctrinez en toute patience 
à l'exemple de Melibée dont il est cy-dessus pairlé, et 
vous mesmes, belle seur, soiez telle en toutes choses 
que par vos fais elles puissent en vous prendre 
exemple de tout bien. ' 

Or nous convient parler d'embesongner vos gens et 
serviteurs aux heures propres à besongner, et aux 
heures convenables leur donner repos. ~-« Sur quoy, 
chière seur, sachiez que selon les besongnes que vous 
avez à faire et que vos gens sont propres plus à une 

* L'antenr te sert ^ en cet endroit, d^expressions qa'îl étoit difificile de 
reproduire , et manque lui-même an précepte qu'il vient de donner k ta 
femme quelques lignes plus haut. Néanmoins la délicatesse qu'il témoigne 
ici , au moins en intention , est remarquable pour son époque. On étoit alors 
si peu scrupuleux que ces expressions étoient même employées pour dé- 
signer certains mets de figure fort inconvenante. Voy. Legrand d'Aussy, 
t. II, pages 304,305. 

* La gentille , la galante. Voir au ch. cxxn du chevalier de La Tour, la 
curieuse histoire d'une association amoureuse dite des Galois et Galoiaes. 

Par rc point-Ii je n'entendi, quant à moi , 
Tours iii porteaux . maii gealilloi Galoiaaa. 

La FoaTAïaa» l«t Bémoés, 
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besongoe que à Tautre, vous et dame Agnès la bëguine 
qui avec vous est pour vous aprendre contenance sage 
et meure et vous servir et endoctriner, et à laquelle 
principalment je donne la charge de ceste besongne , la 
devez diviser et crier, et commander Tune besongne à 
Tun, et Tautre besongne à Tautre. Et se vous leur com- 
mandez maintenant à faire aucune chose , et iceulx vos 
serviteurs respondent : il est assez à temps, il sera jà 
bienfait, ou il sera fait demain bien matin, tenez le 
pour oublié : c'est à recommencier, c'est tout néant. 
Et aussi de ce que vous commanderez généralment à 
tous , sachiez que Tun s'atend à l'autre : c'est comme 
devant. 

Si soiez advertie, et dictes à dame Agnès la béguine 
qu'elle voie commencier devant elle ce que vous aurez 
à cuer estre tost fait; et premièrement qu'elle com- 
mande aux chamberières que bien matin les entrées 
de vostre hostel , c'est assavoir la salle et les autres lieux 
par où les gens entrent et s'arrestent en l'ostel pour 
parler, soient au bien matin balléyés et tenus nette- 
ment, et les marchepiés', banquiers et fourmiers qui 
illecques sont sur les fourmes, despoudrés et escoués; 
et subséquemment les autres chambres pareillement 
nettoiées et ordonnées pour ce jour, et de jour en jour, 
ainsi comme il appartient à nostre estât. 

Item, que par la dicte dame Agnès vous faciez prin- 

* Tabourets de toute la longueur des bancs. Les banquiers et les for- 
miers étoient des housses placées sur les bancs et les formes (escabelles ). Un 
tanquier à (orné de figures d*) oiseaux est cité dans l'Inventaire de R. Pic- 
que, archevêque de Reims (1389 } au cli. des eouvertoirs et tapis. On voit 
dans la planche pag. 9 du t. I , Pauteur et sa femme assis sur un hanc 
recouvert d'un banquier; ils s'appuient sur des coustes ou oreiUers , et la 
femme a les pieds sur un marchepié qui paroit à la droite de l'homme. 
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cipalment et songneusement et diligemment penser de 
vos bestes de chambre comme petis chiennes , oiselets 
de chambre ^ : et aussi la bëguine et vous pensez des 
autres oiseaulx domeschés, car ils ne pevent parler^ et 
pour ce vous devez parler et penser pour eulx y se vous 
en avez. 

Et aussi dy-je à dame Agnès la béguine que des autres 
bestes y quant vous serez au village , elle coounande à 
ceulx à qui il appartient à en penser : comme à Robin 
le bergier, qu'il pense de ses moutons , brebis et ai- 
gneaulx; à Josson le bouvier, des beufs et des toreaulx; 
à Amoul le vachier et Jehanneton la laictière, qu'ils 
pensent des vaches , genices et veaulx, truies, cochons 
et pourceaulx ; à Eudeline femme du mettoier qu'elle 
pense des oés, oisons, coqs, gelines, poucins, cou- 
lons, pigons; au charretier ou mettoier, qu'il pense 
de nos chevaulx, jumens et les semblables. Et doit 
la dicte bëguine et aussi vous devez foire semblant de* 
vant vos gens qu'il vous en souviengne , que vous y 
congnoissiez et que vous l'avez à cuer, car par ce en 

' On yerra dans les comptes d'Isabeau de Bayière pour les années 
1408 et 4409 (Archiy. du, Roy. K., 268), dont notre collègue M. de Uncy 
donnera de longs et très-curieux extraits dans son appendice de la pre- 
mière partie des Femmes célèbres de C ancienne France, actuellement sous 
presse , que cette princesse dépensoit des sommes considérables en betes 
de chambre, mais des gens de condition plus modeste mettoient aussi un 
assez haut prix à de certains oiseaux. En 1406, Augustin Isebarre, chan- 
geur de Paris , accusé d'ayoir eu des acointances avec un certain Sanso- 
net marchand d^oiseaux qui avoit, avec d'autres, volé pour 4,000 liv. 
de vaisselle et joyaux dans le retrait (cabinet) de la reine, disoit qu'il 
Tavoit connu parce qu'un sien varlet lui dit que Sansonet avait une très 
bonne linotte, et tac/ieta 40 sols ( la valeur de 2 ou 3 septiers de blé). Nous 
verrons plus loin (à la fin du Fiandier) Pauteur parler encore d'oiseaux, 
et notamment de ceux d'Hugues Aubriot. 
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seront-ils) pkis diligens. Et faictes faire, s'il vous en 
souvient, par vos gens penser du vivre d'icelles bestes et 
oiseaulx, et y doit la dite dame Agnès embesongner 
ceulx et celles qui y sont propres. Et sur ce est à noter 
que à VOUS' i^partient bien à faire savoir par» la dicte 
dame Agnès la bëguine le conte de vos moutons , brebis 
et aigneanlx , et les faire reviseter,: et enquérir de leur 
accroissement et. descroissement , ne conunent ne par 
qui elles sontgbuveniées, et elle le doit rapporter à vous, 
et entre vous deux le devez faire enregistrer. 

Et se vous este en pais ou il y ait repaire de loups ^ 
je vous enseigneray maistre Jehan vostre maistre d'ostel 
ou vos bergiers et gens de les tuer sans eop férir par la 
recepte qui s'ensuit. — « Recepte de pouldre pour tuer 
loups et renarsi — « R. * la racine de Tectoire de cana- 
rade (c'est recloire qui fait fleur de couleur blanche *), 
et faictes séchier icelle racine meurement et sanssoleit, 
et gectez hors la terre : et adonc face^n pouldre en un 
mortier, et avec celle poudre mettez la quinte partie 
de voirre bien moulu et la quarte partie de la feuille de 
lis, et tout soit meslé et pilé ensemble, et tellement qu'il 
se puisse passer ou cribler. Item^ ait miel et^sain' 
frès autant de l'un comme de l'autre et mesle parmy 
de la poudre dessusdite , et face paste qui soit dure et 
fort, et gros morœauU roi» du gros d'un œuf de poule, 
et cuevre iceulx morceaulx de sain frès et les mette sur 
les pierres ou tuillettes es lieux qu'il saura que loups 
et renars repaireront. Et se il veult faire amorse^ de 
une vielle b^te morte, fiûre le peut deux ou trois jours 

* Sueipe» — * Voir l'art. ▼ de oette dUtinedon au chapitre des Menues 
dunes, — ' GraiMe. Var. A. Sang, — ^Mettre une béte morte là où il 
mettra ensuite son poison. 
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devant. Item , sans (aire morceaulx ^ peul-il la poudre 
jetter sur la charongne. 

Ainsi TOUS et la béguine embesongnez les unes de 
vos gens aux choses et besongnes qui leur sont propres, 
et aussi dictes à maistre Jeban le despensier qu'il envoie 
ou face envoier les autres reviseter vos greniers, re- 
muer et essorer^ vos grains et autres garnisons'; et se 
vos mesgnies vous rapportent que les ras dommagent 
vos blés, larSy fromages et autres garnisons ^ dictes à 
maistre Jehan qu'il les puet destruire en six manières : 
V Par avoir garnison de bons chats. 2^ Par ra- 
tières et soricières. 3° Par engins d'aiselles ' ap- 
puiëes sur bûchettes que les bons serviteurs font. 
h? Par faire tourtellés de paste et fromage frit en- 
semble et poudre de riagal ^, et mettre en leur repaire 
où ils n'aient que boire. 5° Se vous ne les povez 
garder qu'ils ne treuvent à boire, il convient faire de 
l'espurge' par morcelles, et lors s'ils les avallent , plus 
tost buveront et plus tost enfleront et mourront. 
6° Prenez une once de riagal : deux onces fin arcenic : 
un quarteron gresse de porc : une livre fleur de farine 
de fouru^ent et quatre œu&, et de ce faites pain et 
cuisiez au four et tailliez par lesches et les clouez à un 
clou. 

Or revien encores à ma matière de faire embesougner 
vos gens , vous et la béguine , en temps convenable , 



* Mettre k Pair, sécher. — * Provisions en général , Yoy. 1. 1, pag. 237. 
^- * Aisselles, petits ais, petites planches.— ^ Aconit, en espagnol rejûgar. 
(NiooT.) ~- " L'auteur a voulu parler ici de Yéportgê, car je ne vois pas 
que ce qu'il dit de Vespurgt puisse convenir en rien k l'herbe qui porte ce 
nom (Cataputia, -^ Voy. Nicot et le Grant herbier en froncis). Plus loin 
il emploie encore le mot espurge évidemment pour désigner l'éponge. 
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par vos femmes essorer, e^ venter et reviseter vos draps, 
couvertures, robes et fourreures, pennes et autres telles 
choses. — Sur quoy sachiez et dictes à vos femmes que 
pour conserver et garder vos pennes et draps, il les 
convient essorer souvent pour eschever les dommages 
que les vers y pevent faire; et pour ce que telle ver- 
mine se congrée par le ramolissement du temps d'au- 
tomne et de yver et naissent sur Teste , en iceulx temps 
convient les pennes et les draps mettre à bon soleil et 
beau temps et sec; et se il survient une nuée noire et 
moicte qui s'assiëe sur vos robes et en tel estât vous les 
ploiez , cest air envelopé et ployé dedans vos robes cou- 
vera et engendrera pire vermine que devant. Et pour 
ce, choisissiez bel air qui soit continué et bien sec, et 
tantost que vous verrez autre gros air survenir, avant 
qu'il soit venu vers vous, faictes mettre vos robes à 
couvert et escourre pour oster la grosse pouldre^, puis 
nettoier à unes verges sèches '. Et la béguine scet bien 
et le vous le dira que s'il y a aucune tache d'uille ou 
autre gresse, le remède est tel : Ayez pis..t et le chauf- 
fez comme tiède , et mettez la tache tremper dedans par 
deux jours, et puis espraignez le drap où est la tache 
sans le tordre , et se la tache ne s'en est alée , si le face 
dame Agnès la béguine, mettre eu un autre pis..t et 
battre un fiel de beuf avec , et face-l'en comme devant. 
Ou vous faictes ainsi : faites prendre de la terre de 
robes' et tremper en lessive, puis mettre sur la tache 
et laissiez sécher, et puis frotez ; et se la terre ne s'en va 
légièrement, si faictes mouillier en lessive, et laissiez en- 

* La plus grande partie de la poussière. — * Var. C. vergettes. — * Sans 
doute terre à foulons, argile dont on se sert encore quelquefois pour en- 
lever les taches de graisse, surtout sur le bois. 

Il Ë 
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ooreft flëchier et (rotez tant qu'elle s'en soit al^ ; ou 
se vous n'avez terre de robes , faictes mettre cendres 
tremper en lessive , et icelles cendres bien trempëes 
mettez sur la tache ; ou vous faictes prendre de bien 
nettes plumes de poucins et moulliez en eaue bien 
chaude pour là laissier la gresse qu'elles auront prise, 
et remoulliez en eaue necte bien chaude : bien refW>l- 
tez aussi et tout s'en yra. 

S'U y a sur robe de pers* aucune tacl^ ou destaincture 
de couleur, faictes prendre une espui^ et la moulliez 
en necte et clère lessive , puis espraigniez et traynnez 
sur la robe en frotant la tache , et la couleur y revendra. 
Et se sur quelsconques autres couleurs de drap y a tache 
de destainture de couleur, faictes prendre de la lessive 
bien nette et qui point n'ait couUë sur drappeaulx , et 
mettre avec la cendre sur la tache , et laissiez sécher, 
puis faictes frotter, et la première couleur revendra. 

Pour oster tache de robe de soie, satin, camelot, 
drap de Damas ou autre , trempez et lavez la tache en 
vertjus et la tache s'en yra, et mesmes se la robe est 
destainte , si revendra-elle en sa couleur (ce que je ne 
croj^pas)K 

VsRTfus. Nota que ou temps que le vertjus nouvel 
se fait « l'en en doit prendre , sans sel , une fiole et la 
garder, car ce vault pour oster tache de robe et la re- 
mettre en sa couleur, et est tousjours bon , et nouvel et 
vieil. 

liem, et se aucunes de vos pennes ou fourreures 

* De oonlenr bleoe. — * Cet mots qui ae trouyent dans les trou ouma- 
acrits me paroitfeiit être ane obsenratioii critique, un dont» de l'biitenr 
sar une recette qu*il transcriyoît. Nous trouyerons encore de semblables 
remarques dans le cinquième article de cette distinction. 
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ont esté mouUiées et se soient endurcies f faictes def* 
fourrer le garnement S et arrouser de ^in la penne qui 
est dure, et soit arrousée à la bouche ainsi comme un 
cousturier arrouse d'eaue le pan d'une robe qui veult 
retraire^ et sur icelluy arrousement faictes gecter de la 
fleur* et laissiez sécher un jour; puis frottez très bien 
icelle penne '... en son premier estât. 

Or revien au propos que devant, et dy que vostre 
maistre d'ostel doit savoir qu'il doit chaseune sepmatne 
faire reviseter et boire de vos vins, vertjus et vinaigres; 
veoir les grains , huilles, noix, pois, fèves et autres gar- 
nisons. Et quant aux vins, sachiez que s'ib deviennent 
malades , il les convient garir de maladies par la ma- 
nière qui s'ensuit : 

Premièrement se le vin est pourri , il doit mettre la 
queue ^, en y ver, emmi une court sur deux tréteaulx 
afin que la gelée y frappe, et il garira. 

Item, se le vin est trop vert, il doit prendre plain 
pennier de morillons* bien meurs, et gecte dedens la 
queue , par le bondonnail , tous entiers, et il amendn^ 

liem, se le vin sent Tesventé', il doit prendre une 
once de seurmontain^ en pouldre et autant en graine 



' Le yétement (auquel est joint la foumire). On appelloit souvent rohe 
un hahit complet , et garnement chaque vétenent composant la roèe; ainsi 
dans ce cas » le surooty k corset, la cotte p le mastean étoicnt dits gmtm" 
mem. Voir la collection he Ber, six, 156, 374, 383, etc. 

* Fleur de farine : nous Terrons souvent dans le ViandUr le mot fleur 
employé seul dans ce sens. — ' Suppléez tant qu'eBe revienne. 

^ Groa tonneau qui contenoit, à h menre de Paris , 54 setiers de 
8 pintes (la pinte 2 livres pesant d*ean, un peu plus qu'une bouteille or- 
dinaire , 93 centilitre») on 391 litres 76. — * Nom parîneodo raisin noir. 
Voir le Dict. de Nicot. — Var. B. mouriOamt. 

* Var. A. la génie, — ' SUeos ou sUer montanum dans le Grant ketéier, 

Eîj 
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de paradis' en pouldre et mettre chascune desdictes 
pouldres en un sachet et le pertuisier d'une greffe *, et 
puis pendez tous les deux sachets dedens la queue à 
cordelettes et estoupez bien le bondonnail. 

Iterrif se le vin est gras , preigne douze œufs et mette 
boullir en eaue tant qu'ils soient durs, et puis gecte hors 
le jaune et laisse le blanc et les coquilles ensemble , et 
puis frire en paelle de fer et mettre tout chault dedens 
un sachet et pertuisé d'une greffe comme dessus , et 
pendre dedans la queue à une cordelette. Item , preigne 
un grant pot neuf et le mette dessus un trepié vuit\ 
et quant il sera bien cuit^ despièce le par pièces et le 
gecle dedans la queue, et il garira dé la gresse. 

Item , pour desroussir le vin blanc , preigne plain 
pennier de feuilles de houx et gecte dedens la queue 
par le bondonnail. 

Item, se le vin est aigri, preigne une cruche d'eaue 
et gecte dedans pour départir le vin de devei*s la lie , et 
puis preigne plain plat de fourment et mettez tremper 
en eaue, et puis gectez Teaue, et mettez boullir en autre 
eaue, et faciez bien boullir en autre eaue tant qu'il se 
vueille crever, et puis l'ostez ; et s'il en y a des grains 
tous crevés , si les gecte , et après gecte le froment tout 
chault dedens la queue. Et se pour ce le vin ne veult 
esclarcir, preigne plain pennier de sablon bien lavé en 
Saine et puis gecte dedens la queue par le bondonnail 
et il esclarcira. 

Item , pour faire es vendenges un vin fort , n'em[de 
pas la queue que il s'en faille deux sextiers^ de vin, et 

* Cardamomon , employé souyent dans le ViandUr, •— * Var fi. ttan. 
Percer d'un greffoir ou d'an petit bâton aigoisé? — ' Vide. — ^ Le letier 
contenoit 8 pintes. 
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frotte tout enlour le bondonnail, et lors il ne pourra 
gecter et en sera plus fort. 

Item, pour traire une queue de vin sans luy donner 
vent y face un petit pertuis d'un foret emprès le bon* 
donnail , et puis ait un petit plastreau ^ d'estouppes du 
large d'un blanc et puis mette dessus , et preigne deux 
petites bûchettes et mette en croix dessus le dit plastreau , 
et mette un autre plastreau sur les dictes bûchettes. 
Et pour esclarcir vin troublé , se c'est une queue , 
vulde-Fen deux quartes', puis le i*emue-ren à un baston 
ou autrement 9 tellement que lie et tout soit bien meslë, 
puis preigne-Fen un quarteron d'œufs , et soient batus 
moult longuement les moyeulx et les blans tant que 
tout soit fin cler comme eaue, et tantost gectez après 
un quarteron d'alun batu et incontinent une quarte 
d'eaue clère et l'estoupez , ou autrement il se vuideroit 
par le bondonnail. . 

Et après ce et avec ce que dit est , belle seur , faictes 
commander par maistre Jehan le despensier à Richart 
de la cuisine escurer, laver , nettoier et tout ce que 
appartient à cuisine y et véez comme dame Agnès la bé- 
guine quant aux femmes, et maistre Jehan le despensier 
quant aux hommes, mettront vos gens en œuvre de 
toutes pars : l'un à-mont , l'autre à-val , l'un aux champs, 
l'autre en la ville, l'un en chambre, l'autre en solier' 
ou en cuisine et envoieront l'un çà , l'autre là , im 
chascun selon son endroit et science , et tant que iceulx 
serviteurs gaignent leur salaire chascun et chascune en 
ce qu'il saura et devra faire; et s'ils le font, ils feront 

* Gouaûnet , emplâtre. -— Les blancs frappés sous le règne de CSiar- 
les VI, avoient 11 à 12 lignes de diamètre. — * La quarte ou pot con- 
tenoit deux pintes. — * Rez-de-chaussée. 

uj 
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bien, cai* sachez que paresse et oisiveté engendrent 
tous maulx. 

Toutesvoies, belle seur, aux heures pertinentes fiûctes 
les seoir à la table, et les faites repaistre d'une espèce 
de viande largement et seulement, et non pas de 
plusieurs, ne délitables ou délicatives , et leur ordonnez 
un seul buvrage nourrissant et non entestant, soit vin 
ou autre et non de plusieurs; et les admonestei; de 
mengier fort et boire bien et largement, car c'est rai- 
son qu'ils mengeussent d'une tire , >8ans seoir à oui- 
trage% et à une alaine, sans reposer sur leur viande ou 
arrester ou aoouster * sur la table. Et si tost qu'ils com- 
mcaaceront à compter des comptes ou des raisons , ou 
à eulx reposer sur leurs coustes% commandez la bé- 
guine qu'on les face lever et oster leur table , car les 
communes gens dient : Quant varlet preschc à table et 
cheval pcUst en gué, il est tems qvCon Pen osie, que tissez 
y a esté. DefTendez leur yvresse, et que personne yvron- 
gne ne vous serve ne approuche, car c'est péril, et 
après leur reffection prise à midy, quant temps sera, 
les laissiez par vos gens remettre à besongner. Et après 
leur second labour et aux jours de Caste aient autre 
repas, et après ce, c'est assavoir au vespre, soient repus 
habondaounent comme devant et largement, et se la 
saison le requiert soient chauffés et aaisiés. 

Et après ce, soit par maisire Jehan le despencier 
ou la béguine vostre bostel clos et fermé , et ait l'un 
d'eux les defs par devers luy, afin que nuls sans congié 
n'y entre ne ysse. Et chascun soir et avant vostre 
coucher, faictes par dame Agnès la béguine ou maistre 

* Outre le temps ooiiTenftlife : trop longtenps. — ' S^acconder. — 
* Coudes. 
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Jehan le despensier faire re vise ter à la clarté de la chan* 
deUe les Fods de vos vins, vertjus, ou vinaigre, que nul 
ne s'en voit ', et facent par vostre closier ou fermier 
savoir par ses gens que vos bestes soient bien affoura- 
gées pour la nuit. Et quant vous aurez sceu par dame 
Agnès la béguine ou maistre Jehan le despencier que le 
feu des cheminées sera couvert partout , donnez à vos 
gens, pour leurs membres, temps et espace de repos. Et 
ayez fait adviser par avant, qu'ils aient chascun loing de 
son lit chandelier à platine' pour mettre sa chandelle, 
et les aiez &it introduire ' sagement de Testaindre à la 
bouche ou à la main avant qu'ils entrent en leur lit , 
et non mie à la chemise *• Et aussi les aiez fait admon- 
nester et introduire , chascun endroit soy, de ce qu'il 
devra commencier l'endemain, et de soy lever l'ende- 
main matin, et recommencier chascun endroit soy son 
service, et de ce soit chascun advisié. Et toutesvoies 
de deux choses vous advise : l'une que se vous avez 
vos filles ou chamberières de quinze à vint ans , pour 
ce que en tel aage elles sqùt sottes et n'ont guères veu 
du siècle , que vous les faciez coucher près de vous en 
garderobe ou chambre où il n'ait lucarne ne fenestre 
basse , ne sur rue , et se couchent et lièvent à vostre 
heure, et vous mesmes qui avant ce temps serez 
sage se Dieu plaist , les gardez de près ; l'autre si est 
que se l'un de vos serviteurs chiet en maladie , toutes 
choses communes mises arrière, vous mesmes pensez 
de luy très amoureusement et charitablement et le 
revisetez et pensez de lui ou d'elle très curieusement 

* S'en Toîse, ê*en aflle, foie. — * Ayec on large pied. — * InsCnure. ««^ 
* En jetant leur chemise detn»? On sait que nos pères coochoient saat 
aucun Tétement. 

inj 
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en avançant sa garison, et ainsi aurez acompli cest 
article. 

Or vueil-je, en cest endroit, vous laissier reposer 
ou jouer et non plus parler à vous : ^ vous esbatrez ail- 
leurs , je parleray à maistre Jehan le despencier qui 
nos biens gouverne , afin que se aucun de nos chevauk 
tant de charrue comme à chevauchier est en essoine^ 
ou qu'il conviengne acheter ou eschanger, qu il s^y con- 
gnoisse un petit. 

Sachiez donc, maistre Jehan, que cheval doit avoir 
seize ' conditions , c'est assavoir : 

Trois des conditions du renart : c'est courtes oreilles 
droictes, bon poil et fort et roide , queue bien pelue. 

Du lièvre quatre : c'est maigre teste , bien esveillé , 
de légier mouvant , viste et tost alant. 

Du beuf quatre, c'est assavoir : la harpe^ large, 
grosse et ouverte, gros bouel, gros yeulx et saillans 
hors de la teste, et bas enjointe. 

De l'asne trois : bon pie i, forte eschine , et soit dé- 
bonnaire. 

De la pucelle quatre, c'est assavoir : beaulx crins, 
belle poitrine ) beaulx rains et grosses fesses. 

Maistre Jehan , mon ami , qui veult acheter un che- 
val , il le doit premièrement veoir en l'estable , car là 
voit-l'en s'il est en main d'aflaiteur ou non , et s'il est 
bien ou mal gardé ; s'il a bonne cocte*, et comment il 

* Soppléez : et pendant que, — * En état d'empêchement. — * U y en a 
dix-huit. Ces conditions dn bon cheyal ont été souYent imprimées au 
x¥i* siècle. — ^ Les hanches. On appeloit en termes de yénerie un chien 
bien harpe celui qui a?oit les hanches larges et grosses. Voy. Salnove. 
— ^ Ou coite, de quies? S'il se tient bien en repos? 
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siet sur le fien^ Après ce, à l'issir de Testable, s'il a 
courtes et droites oreilles , maigre ou grasse teste , 
bonne veue et saine, et bons yeulx, gros, saillans 
dehors la teste; et puis taster dessoubs les gencives qu'il 
y ait grant entre^ieux et bonne ouverture et large , et 
qu'il n'y ait gourme, bube ne malen', et que l'entrëe du 
gavion ne soit en riens empeschée. 

Et puis, mon ami maistre Jehan, tu te dois congnoistre 
à l'aage; dont il est à savoir que quant un cheval a deux 
ans, il a ses dens nouvelles, blanches, déliées et pareilles. 
Au troisième an, les trois dens de devant luy muent, et 
dedens icelluy troisième an deviennent plus «grosses 
assez et plus brunes que les autres. Au quatrième an, les 
deux dens qui sont aux deux costés d'iceulx trois dens 
muées, luy muent et deviennent pareilles aux trois dont 
dessus est parlé. Au cinquième an , les autres muent. 
Au sixième an , viennent les croches dont le fons est 
creux, et est la fève ou fons du creux. Au septième 
an les hors du creux des croches si usent, et n'y a 
mais point de creux ne de fève , et devient tout plat et 
tout aouni' et de là en avant on n'y congnoist aage. 

Après ce, maistre Jehan, tu dois aviser se le che- 
val a bonne encontre et bonne herpe et ouverte : qu'il 
ne soit courbé ne fuiselé ^ ; et s'il est durié ' c'est bon 
signe. Et par entre les deux jambes de devant, regardes 
aux jambes de derrière qu'il n'y ait esparvain ou courbe. 
Esparvain dedens le plat de la cuisse de derrière est, et 
s'apperçoit mieulx par entre les deux jambes de devant. 
Courbe est à icelluy endroit que devant , et plus sur le 
derrière, car elle tient au bout du gerret derrière, sur 

' Famier , litière. — ' Je n'ai pu trouTer la significadoii de ce mot. — 
* Uni. — * Qa*il n'ait ni courbes ni fusées. -^ ^ S'il a des durillons? 
U E V 
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le bout dé la jointe de la queue en dévalant; et est au 
commencement une petite bossette qui agrandistet est 
longuette, et gist au long et dessoubs le pli du gerret. 
Et quant on veult gracieusement parler devant mar- 
chans, on dit ainsi : Féez^cjr wi bon che\fal^ il est long 
et esgarretlé. Et lors on entent que c'est à dire qu'il est 
corbeux. 

Après ce, maistre Jeban mon amy, tu dois aler au 
costé et regarder s'il est point grevé soubs ia'selle, car 
en cheval qui ait tendre dos ne vous fiez ; gardez aussi 
qu'il ne soitbiécié au jarretS Item, qu'il ait bon bouel; 

s'il est point batu d'esperons, qu'il n'ait grosses c , 

qu'il ait long corps, car on dit un cheval plat quant il 
n'est pas ront ne bien esquartellé. Véez aussi quelle 
chière il fiât par Tapparence de ses oreilles et de ses 
yeulx et par Tesmouvement de sa teste et le remue- 
ment de ses pies , et gardez bien qu'il n'ait malandres , 
[malandre est dedans le garret derrière; gardez aussi 
qu'il n'ait]* molettes ne suros; ne soit crapeux, ne 
ne s'entretaille de la jambe de l'autre lez% card'illecle 
peut-l'en bien veoir. 

Après ce que dit est , doit-l'en adviser que le dieval 
ait maigres jambes, laides et plates , et qu'il n'ait pas les 
genoulx couronnés, et que les joinctes* de dessus les 
couronnelles ne boutent mie devant. Et r^rdez s'il 
a pies gras et combles, pies fendus, faulx quartiers, 
pies avalé»,- crapaudines ou fourme. Fourme sur cou- 
ronnelle est quant au travers sur le coupKlu-pié a une 
soubaudreure ' qui se hausse, et en huit jours est formée 
aussi derrière comme devant, et durant ce qu'elle est 

* n semble <iue ce doit être garrot. — * Voir d-apràs, p. 75 , note i . 
— * De Tautre côté« — ** Le paturon. ^ * Var. A. tuhaudeure, enflure? 
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entière 9 Ten l'appelle fourme et feit pies avalés , mais 
quant elle est crevée , Ten dtst crapaudhie et ne garist- 
Ten puis, et est sur le bout de la couronnelle du pié\ 

Après y va par derrière et gai-de qu'il ait les fesses 
escartelées et bien seoourcées% belle queue et bien 
pelue et serrant aux fesses que on ne la puisse sourdre % 
car c'est bon signe quant le cheval a bon et fort quoier, 

saines c £t encores de rechief, advise qu'il ne 

s'entretaille , ne ne soit crapeux ne rongneux , né 
qu'il n'ait javart et rongne , et par entredeux icelles 
jambes de derrière qu'elles ne soient arçonhées parmy 
le milieu comme un arc, et audessoubs qu'il n'y ait 
esparvain, molette, suros dedéiis la jambe ou dehors, 
ou roalandre, et qu'il ne s'entretaille ne n'ait cmpe* De 
râpe, ne derrière ne devant. Après, lé convient veoir 
trotter bellement de rechief en sa droicte aleure com- 
mune, et adviser adonc s'il liève ses pies ouniement 
et égaulment, d'un hault'et d'une légièreté ; s'fl plie bien 
ses jambes devant et qu'elles ne soient mie roides ; s'il 
escout sa teste , s'il soufle du nez et ouvre ses narines, 
et s'il est long en la main , car toutes ces choses sont de 
bon signe. Après, le dois faire trotter fort, et prendre 
garde s'il trotte bel et qu'il ne s'entretaille ne.ataigne. 
Puis fiiire courre et aler les galos , et lors regarder à 
certes s'il a grosse alaine ; s'il soufle et qu'il ait grant et 
grosse alaine par la bouche , se les flancs luy halètent 
ou qu'il soit poucis; et ce puet aussi estre veu dessoubs 
la cpieue. Puis le veoir l'endemain à froit, et savoir en 

• 

' LeB nuuiiucriu A et B répètent ici textuellement ce qoi précède de- 
puis tu dois aller au costé jusqu'à Fourme sur couronnelle; il n'y a de plus 
ici que les mots malandre est, etc., pUrës , p. 74, entre crochets. 

' Var. A. stourcées, — ' Sortir. -» ^ Grappe. — -' A la même hauteur. 
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l'estable comment il se tient sur le fien , puis trotter et 
aler les galos et reveoir s'il est poucis, et ce peut estre veu 
dessous la queue, puis le veoir et savoir de rechief 
aux champs et ailleurs s'il est bon aux espérons. 

Nota, maistre Jehan, que es Testes de Flandres, se 
vous avez barguaignié^ et sceu le pris d'un cheval, et 
vous demandez à le veoir courre, eo ipso vous vous 
départez de tous les autres vices, tellement que s'il est 
bon à l'esperon et qu'il queure, il est vostre, quelque 
autre tache qu'il ait. 

Maistre Jehan, s'aucun cheval est qui ait passe aage, 
et soit trouve sans suros, malandre, courbe, entre- 
taille , molettes et sindUa, c'est adonc à entendre qu'il 
est afferme % et que puis qu'il a passé sa jeunesse sans 
tache , jamais n'en aura aucune. 

Item, tant est un cheval plus court, maistre Jehao , 
tant a plus fort eschine. — Iterriy tant plus dur trotte, 
maistre Jehan, tant plus est fort. — /eem^ maistre 
Jehan, s'il est délié sur la poincte d'en bas, c'est mauvais 
signe. 

Maistre Jehan , se vous voulez engresser, pour vendre, 
un de nos chevaulx , primo soit estrillé , lavé et tenu 
nettement, et firesche lectière. -^Iterriy s'il ne fut pieca 
seigné, si le fisdctes seigner des costés, c'est du ventre, 
car icelle seignée des costés est propre pour leur donner 
bon bouel. Puis luy emplissiez son ratellier de très bon 
foing d'une part , et de feurre d'avoine d'autre part ; 
puis prenez quatre boisseaulx de bien nette paille de 
foiirment, deux boisseaulx de bran', un boissel de 
fèves menues et un boissel d'avoine, et meslez tout 

t Marchandé. — * ÀMuré. — ' Son. 
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ensemble et luy en donnez quatre fois le jour, avant 
boire. Item après , boire de Feaue de rivière chauffée 
au soleil ou sur lé fumier, ou en yver chauffée sur le feu , 
et y ait du son dedens une toille , car sans toille le che- 
val toussiroit comme s'il eust mengié plume; puis men- 
geussedu foing. Puis pour prou vendre S comme dessus, 
ou se c'est cheval de petit pris , il ait avant boire , trois 
fois orge boulu , et après boire , fèves et bran et bien 
pou d'avoine. 

OlNGlŒlfEIfT POUR LES ¥iÉS DES CHEVAULX. PrCUCZ UU 

quarteron de suif de bouc, un quarteron de cire, un 
quarteron de terbentine , un quarteron de poix rasine 
et boulez tout ensemble , et oignez les pies des chevaulx. 
-^Item, aiez un drappel mouUié en viez oint et mettez 
ou fons du pié et de la fiente avec. 

Pour garir de râpe , crape , rongne et javart , lavez 
d'uille de chennevis avec eaue batue ensemble, et s'il 
n'en garist, il le convient seigner de la pointe du pië. 

Item, est à noter que quant un cheval est seigné du 
col , l'en le doit tenir lié hault , et faire petitement men- 
gier et hault, car le débatement des mandibules et du 
col le pourroient faire escrever. Item, le convient 
abuvrer le plus loing de la seignée que l'en puet et lier 
hault , pour ce que le baisser la teste le fait escrever. 
Item, se le cheval est de graut pris , si soit veillé de nuit. 

Malandre veult estre lavé deux fois le jour de chault 
pis..t ou chaude eaue. Item, idem, grosses jambes 
derrière'; et se ainsi l'en ne peut garir, que l'en face 
restrainctif , c'est assavoir de sang-de-dragon ' , d'aubun 

' pour Tendre chèrement. Var. B. prouvtnde, mtion. 
* Phrase obscure qui me paroit signifier qae le remède des malandres 
sert anssi pour l'enflure des jambes de derrière. — > ' Sorte de résine. 
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d'œufs'y ou piastre bien sassë et aubun d*œufe% et liez 
par bandeatdx entour la jambe, et puis seicher à un 
tison de feu par derrière. 

Quant cheval pert la -veue, fisdctes mouldre du saing' 
de voirre vieil j et luy gette-Fen dedens Tueil à un tuel^. 

Quant cheval a trandboisons , fidctes-le mettre par 
terre et puis luy faictes mettre à un cornet un quarteron 
de quelque buille dedens le ci, et puis le faites cbe* 
vauchier tant qu'il sue , et il garira. 

Quant cheval a vives", il luy convient dire ces trois 
mos, avec trois patenostres : '\'abgla, 'Xabglyy i*^^ 
phara, '^as/, '^ paier noster etc. 

Contre farcin , te convient ce couver* par neuf jours, 
et chasdtan jour en jeun dire par tfois fois, et chascune 
fois dire trois patenostres et toucher le mal "f In no- 
mine Patris "J" et Filii "j" et Spiritus Sancti'Y ^^^^^^ 1" J^ 
te conjure , nud félon de par Dieu omnipotent et de par 
le Père et de par le Fils et de par le Saint Esperit, et de 
par tous les sains et de par tous, les anges de nostre 
Seigneur Jhésu Crist, et par toutes les i^rtus que Dieu 
donna à paroles ne en ifoix, par les vertus que Dieufist 
défaire le ladre guérir de sa maladie : et que tu, mal 
félon^ n* ailles plus avant ^ et^ue ne doubles ne ne enfles , 
n'enfenestres, n* en fistules, néant plus que firent les 
cinq plaies nostre Seigneur Jhésu Crist, et aussi te 
monde sauva, et pour ce se firent les cinq plaies de 
nostre Seigneur Jhésu Crist. In nomine Patris "j" et 
Filii j" et Spiritus Sancti j" Amen. 

S'aucun cheval est morfondu , il le convient tanto^t 



* filauca d'oBufs. — * Tamifé. — * Var. A. du seing de tam, Pignore oe 
^e peat signifier ki le mot êoiag. — ^ Tuyau, chalumeau. — ' Avive» » 
glandes derrière la mâchoire. — - * Cacher ? 
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faire seigner des jambes devant au plus bas, et au hault 
du plat des cuisses , et recueillir le sang , et d'icelluy 
oindre les pies , puis torchier de foing moullië et pour- 
mener sans boire et sans mengier, et dedens quatre 
heures ou environ , mettre un restraintif sur les cou- 
ronnelles afin qu'il ne face pie neuf; et le convient 
pourmener sans arrest trente-six heures, et luy donner 
à la main du foing s'il en veult mengier : et ne boive 
point d'un jour naturel; et après vint-<]uatre heures 
depuis la seignée, boive de Teaue chaude avec du bran. 
Et pendant le dit temps et tantost après ce qu'il sera 
seignéj soit couvert de trois linceuls mouUiés tout à 
une fois, et au bout de trente-six heures ou plus, c'est 
assavoir quant il se prendra à mengier du bran et faire 
bonne chière et qu'il aura fiente , luy facé-l'en bonne 
lictière et blanche, et le face-l'en reposer, puis pour- 
mener, et quant il yra de bon cuer, si luy oste-l'en 
un jour un drap , l'autre jour l'autre , et le tiers l'autre, 
et ne luy donne-l'en fors brennée à boire et à mengier 
jusques à ce qu'il face bonne chière. Aucuns leur don- 
nent du buvrage de pommes à un cornet. Et de tout 
le mareschal puet avoir franc et demi K 

* La yaleur de deux setien de blé environ , donnée au maréchal pour 
le traitement assez compliqué de cette maladie. 

Les manuscrits donnent ensuite un Traité de Pépervier que Uauteur 
avoit annoncé devoir faire le 2* article de la 3* distinction. J'ai pensé de- 
voir rétablir la division indiquée par l'auteur et suivie jusqu'ici par lui , 
et j'ai renvoyé à la fin du livre le Traité de la chasse à l'épervier. 
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•DE LA DEUXIÈME DISTINCTION 
LE QUART ARTICLE 

QUI yêuB DOIT APRENDRB QUE VOUS, COMME SOUVERAIN MAI8TRE DE 
YOSTRB HOSTBL, SACHIEZ COMMANDER ET DEVISER A MAISTRB JEHAN 
DISNBR8 ET S0UPPEB8, BT DEVISER Màs ET ASSIBTBS. 

Et à ce commencement je vous mettray aucuns 
termes servans aucun pou , et qui vous donront com- 
mencement ou au moins esbatement. 

Primo y pour ce qu'il convient que vous envoiez 
maistre Jehan es boucheries , cy-après s'ensuivent les 
noms de toutes les boucheries de Paris et leur déli- 
vrance de char. 

A la Porte-de- Paris* a dix-neuf bouchiers qui par esli- 

* Le Ms. C porte avant ces mots , Cjr commencé le yumdier. C'est ponr- 
qaoi j'ai renvoyé au Fiandier dans diverses notes de cet ouvrage. 

* On appeloit ainsi l'espace placé entre les mes Saint-Denis, Pierre-à- . 
Poisson et la Grande-Boucherie , devant laquelle il se prolongeoit jusqu'à 
la nie Pîed-de-Bœuf. (Voir Corrozet, éd. 1543, le Plan deTurgot, etc.) Cet 
espace est anjonrd'lrai compris dans la place du ChAtelet. Mais l'aoteiir 
désigne ici sous ce nom , la grande boucherie de la Porte-Paris , connue 
sous le seul titre de Grande^ Boucherie , sur l'emplacement de laquelle la 
grande maison de la place du Qiâtelet qui fait face an pont au Change, 
me tendïle avoir été construite. 

On peut voir dans du Breuil (éd. 1612, p. 1053] , mais mieux dans 
Sauvai (I, 623), les Variétés historiques (1, 170), et surtout dans le Traité 
de Us PoUce de Lamarre, des détails sur l'origine de cet établissement dont 
l'existence signalée dès le commencement du xn* siècle remontoit peut- 
être aux temps de la domination Romaine. La propriété des étaux de 
cette boucherie, au nombre de trenteKleux au xv* siècle, et plus tard de 
vingt-neuf, et le droit d'être reçu maître boucher (à sept ans et un jour), 
appartenoient exclusivement aux rejetons mftles d'un petit nombre de fa- 
milles. A leur joyeux avènement seulement les rois de France pouvoient 
faire un nouveau maître boucher comme ils faisoient au reste un noa« 
veau maître de chaque profession. (Cest ainsi qu'en 1436,Oudin de La- 
dehors tige d'une de ces familles dont il est parlé ci-dessus , parvint à b 



LE FAIT DES BOUCHERS. 81 

matioD commune vendent y pour sepmaine, eulx tous, 
l'un temps parmi Fautre , et la forte saison portant la 

maîtrise par cetsion de Guillaume Leftrre dit f^eijus queux du roi 
Charles YII , que ce prince avoit créé maître boucher à son joyeux ayé- 
nement et confirmé à son entrée dans Paris). Mais plus tard ce droit 
paroît être tombé en désuétude, s'il ne fut pas racheté par les bouchers. 

Depuis 1358 au moins y la grande boucherie étoit le siège d'une impor- 
tante juridiction devant laqueUe les bouchers pouToient évoquer tontes 
leurs causes, et dont les appels se relevoient devant le parlement. Cette ju- 
ridiction se composoit : i* d'un maire ordinairement membre du Châtelet 
(avocat du roi, conseiller ou avocat au Châtelet) , qui me semble avoir 
dû être nommé par le roi ou le prévôt de Paris encore en 1430, car dans 
le registre de la boucberie pour cette année , son nom est placé avant 
celui du maure, ce qui n'auroit pas eu lieu, je crois, s'il n'eût tenu ses 
pouvoirs que de la communauté. En 1461, il étoit élu par le maftre en 
présence , et je pense par les suffrages des quatre jurés, du procureur et 
du receveur de la communauté , de deux écorcheurs jurés et des maîtres 
bouchers; 2* ttun maure de la grande boucherie (un des bouchers les plus 
riches) nommé à vie par douze âecteurs désignés eux-mêmes par tous 
les maîtres boucbers. Le maire et le maître ne siégeoient pas ordinaire- 
ment tous les deux à la fois , et il n'est pas facile de définir les difTérences 
existant entre leurs attributions. La puissance du maire me semble au 
reste avoir été successivement restreinte ; ainsi, tandis qu'en 1431 il désigne 
le wmitre pour tenir ses plais, ce qui semble placer le pouvoir judiciaire 
dans la personne du maire, on voit la communauté décider, en 1470, 
que le maître sera nomm^ et intitulé aux lettres et actes qui se feront en la 
justice de la boucherie, excepté quand on besognera contre le maître, sera 
nommé et intitulé le maire ( les actes et jugemens seront rendus en son 
nom); 3* d'un procureur (au Châtelet); 4* d'un tabellion qui éloit aussi 
ordinairement procureur au Châtelet. Les quatre jurés nommés annuelle» 
ment, le vendredi d'après la Saint-Jacques (25 juillet), par quatre électeurs 
désignés par l'ensemble de la communauté , remplissoient l'office de mi- 
nistère public devant ce tribunal, et ponvoient provisoirement et par eux- 
mêmes saisir des viandes suspectes, et comme aussi le maire et le maure, 
envoyer préventivement en prison les malfaiteurs. Cette juridiction avoit 
le plus souvent à juger les violences des garçons bouchers , des malversa- 
tions commerciales, des réclamations de dettes contractées par des bou- 
chers , etc. La boucherie avoit en outre un conseil de parlement et un con' 
seil de Châtelet; c'éloient deux membres de ces juridictions dmrgés des 
intérêts de la communauté et rétribués par elle. — La mairie de la 

II F 
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foible, dix neuf cens moutons, quatre cens beufs, 
quatre cens pourceaulx , et deux cens veaulx. 

grande boncherie dura jnaqaVn 1673 , qae Louis XIY la réunit au Chi- 
telet. 

Les rejetons mâles des familles propriétaires de cet établissement étoient 
tenus d'exercer par eux-mêmes ou au moins de leurs deniers la profes- 
sion de leurs pères. On voit dans Lamarre (t. II , p. 560], qu'au 
XVI* siècle, beaucoup de descendans de ces anciennes familles occupoient 
des positions assez élevées , et avoient abandonné le commerce de la 
bouchçne; mais il ne faut pas croire qu'aux xiv* et xv' siècle ces ridies 
bouchers s'occupassent par eux-mêmes des détails de leur profession. 
Beaucoup avoient pour tailler et vendre leurs chairs, des valets répondans 
du produit de la vente , et se bomoient à les surveiller et à traiter en 
grand et par des facteurs le commerce des bestiaux destinés à l'approvi- 
sionnement de Paris. 

Un arrêt rendu en 1383 (7 mars) pour Jehan Le Pontonnier et Louis 
Thibert héritiers , à cause de leurs femmes, de Guillaume de Saint-Yon , 
contre la veuve de ce dernier, établit d'une manière aussi curieuse qœ 
certaine, l'étendue et la nature des richesses très-diverses que possédoit ce 
boucher, le plus riche de la Porte-Paris , et la nature de ses occupations 
commerciales. Il est dit qu'il étoit propriétaire de trois étaux : qu.'i/ j 
faisait vendre chaque semaine des viandes pour 200 livres parisis, sur 
quoi il bénéficioit de 20 ou 30 livres ; il avoit une rente de 600 livres , 
quatre maisoiu de campagne près Paris, bien fournies de meubles et d'ina- 
trumens aratoires : de grandes coupes, des hanaps, des aiguières, des 
tasses d'argent de grand prix , des coupes de madré avec des pieds d'ar- 
gent d'une valeur de 100 fr. et plus ; sa femme avoit pour plus de 1 000 fr. 
de joyaux, ceintures, bourses, épingliers; des robes longues et courtes 
bien fourrées, 3 manteaux fourrés de gris : de très-beau linge. U possé- 
doit en outre 300 cuirs de bœuf valant bien 24 s. la pièce , 800 mesures 
de graisse valant 3 s. et demi , et 806 moutons de 10 s. ; 5 ou 600 florins 
d'argent comptant. On évaluoit ses biens meubles à 12000 florins. Son 
sceau étoit d'argent ; il avoit donné 2 000 florins de dot à ses deux nièces, 
et avoit dépensé 3 000 florins à rebâtir sa maison de Paris (Jugés, XXX, 
198 v*^). Après cette énumération de richesses énormes pour le temps, 
peut-on s'étonner de l'influence si puissante de ces maîtres bouchers, si- 
gnalée dans tous les historiens du xv' siècle ? 

La famille de ce Guillaume de Saint-Yon , que Du Breuil et l'abbé Le- 
beuf ont cru , mais sans preuve , être issue de celle des anciens seigneon 
de Saint-Yon près Montihérj (Lebeof , X, 260], étoit la plus puissante 
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SaÎDCte-Geneviefve : cinq cens moutons , seize beufs , 
seize porcs , et six * veaulx *. 

Le Parvis : quatre-vint moutons, dix beuft, dix veaulx, 
huit porcs. 

A Saint- Germain a treize bouchiers; deux cens 
moutons, trente beufs, trente veaulx, cinquante 
porcs. 

Le Temple, deux bouchiers; deux cens mon- 
de la grande boacfaerie. Elle y exerçoit, comme aussi celle Thibert, la 
profession de boucher au moins dès 1260 (Reg. de la Boucherie). Au 
XTD* siècle, ces deux familles restées seules des vingt existantes en li60y 
étoient avec celles de Liadehors et Dauyergne, en possession exclusive des 
vingt-neuf étaux de la grande boucherie ; elles furent réduites à trois en 
1660, par Textinction des Dauvergne. Plusieurs de leurs membres étoient 
sans doute sortis du cooimeroe de la boucherie pour occuper des emplois 
plus importansy et étoient seulement propriétaires d'étanx qu'ils louoient , 
mais d'autres étoient restés dans ce commerce , et c'est assurément à un 
descendant de l'ancienne famille Thibert qu'il faut attribuer l'histoire sin- 
gulière du boucher de ce nom chez le chevalier de Bragelongne , vers 
1680. Sandras de Gourtilz rapporte dans les entretiens de Coihert avec 
Bouin (Bauyn, I, 67], que ce boucher, qui étoit gros joueur, couroit 
ches le chevalier dès qu'il avoit vendu sa viande , et U , avec son tablier 
et sa camisole ronge , jouoit 3 ou 400 pistoles à la fois. Le duc de Roque- 
laure (Gaston-Jean-Baptiste, mort en 1683), qui connoissoit cependant 
Thibert, voulant un jour le plaisanter sur sa mise, s'écria : Masse à la 
camisole rouge! en mettant une poignée de louis sur la table. Le boucher, 
sans s'émouvoir, accepta le défi en répondant aussitôt : Top et tingue 
au cordon bleu ! et ayant eu les dés et les rieurs pour lui , releva gaiement 
l'argent du duc. 

(J'ai consulté pour cette note les 106 premières pages, années 1430 k 
1483, de l'extrait du registre de la grande boucherie, n* 390 du Cabinet 
généalogique , dont mon ami M. de Lincy m'a signalé l'existence. ) 

* Yar. C. seize, 

* Cette boucherie , située sur la Montagne Sainte-Geneviève , existoit au 
moins dès 1245, selon Sauvai. Elle avoit été fondée par une émigration 
des bouchers de Saint-Marcel. — Suivant une plaidoirie du 30 avril 1377 
(Féhbien, t. IV, p. 532), ces deux boucheries, que l'auteur du Ména^ 
gier a peut-être confondues à dessein à cause de leur communauté d^ori- 

F ij 
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tons, viDt-quatrebeu&9 vint-huit* veaulx, trente-deux 
porcs. 

Saint-Martin : deux cent cinquante moutons, trente- 
deux beu& , trente-deux veaulx , vintrdeux * porcs. 

Somme des boucheries de Paris, pour sepmaine, 
sans le fiiit du Roy et de la Royne et des autres nos 
seigneurs de France, trois mille quatre-vint moutons, 
cinq cent quatorze beufs, trois cent six veaubc, six 

giae, existoient de tonte antiquité; elles anroient compté anciennement 
cent vingt boachen , mais n'en aroient plus alors que trente-cinq. An 
temps de Sauvai y il n'y aroit plus que quatorze étanx. Les Le Goîs, 
chefs des émeuûers parisiens an x?* siècle , étoient bouchers de 
Genenère* \ 

On croit que la boucherie du Parvis était la plus ancienne de 
Lamarre dit que Philippe Auguste en fit don à l'évéque de Paris quand 
les bouchers l'eurent abandonnée pour se fixer à la Porte-Paris. Soivant 
Sauvai, ce prince n'auroit fait que les confirmer dans une possesâcm an- 
térieure. GdM>che étoit écorchenr dans cette boucherie en 1411. 

On ignore l'époque du premier établissement de la boucherie de Saint- 
Germain ; peut-être étoit-elle aussi ancienne que l'abbaye. Elle n*avoit 
d'abord que trois étanx , mais en 1274 l'abbé Gérard en fit bâtir aeixe 
autres dans l'endroit où est aujourd'hui la me des Boucheries. ( Félîbien , 
1,429.) 

La boucherie du Temple fut établie par les Templiers. Ils transigèrent 
à ce sujet avec les bouchers de la Porte-Paris en 1182, selon Félîbien, 
mais seulement en 1282 selon Lamarre que je crob avoir été mieux 
informé. Elle étoit me de Braque et se composoit de deux étanx seule- 
ment. 

La boucherie de Saint-Martin me paroît devoir être la même que celle 
dite de Saint-Nicolas-des-Champs , et qui étoit située me Saint-BIaitin, 
an coin de la me Aumaire. Sauvai qui est à ma oonnoissance le seul 
auteur qui en parle, ne cite rien de plus ancien à son sujet que la répa- 
ration faite en 1426 de la maison où elle étoit située. 

Il est étonnant que l'auteur du Ménagier n'ait pas parlé ici de la bon- 
dierie de Saint-Éloi établie rue Saint-Paul par le prieur de Saint-Ékn , 
en vertu des lettres du régent (depuis Charles Y) en date du 30 no- 
vembre 1358. (Très. desCSiartes, 90, 131.) 
* Var. A. trente'deux, — * Var. A. trtnle^ux. 
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cens porcs ^ Et au vendredi absolut*, sont vendus de 
deux mille à trois mille lars'. 

Pour ce qu'il a cy-devant esté parle du fait du bou- 
chier et poulhdllier, le fait de Tostel du Roy en office 
de boucherie monte bien, pour sepmaine, six-vints 
moutons, seize beufe, seize veaulx, douze porcs : et par 
an deux cens lars. 

Ije Ml du poullaillier : par jour, six cens pouUaiUes, 
deux cens paires de pigons , cinquante chevriaux , cin- 
quante oisons. 

La Royne et les enfans. Boucherie , pour sepmaine, 
quatre-vins moutons, douze veaulx, douze beufs, douze 
porcs : et par an six-vins lars. — Le fait du poullaillier : 
pour jour, trois cens pouUailles, trente-six chevreaulx , 
cent cinquante paires de pigons, trente-six oisons. 

Orléans^ aussi. 

Berry aussi. 

Les gens de Monseigneur de Berry dient que aux 
dimenches et grans festes , il leur convient trois beu& , 
trente moutons, huit-vins douzaines de perdris, et con- 
oins à Tavenant, mais j'en doubte. — Avéré depuis. — 
Et est certain que ' plusieurs grans festes, dimenches et 
jeudis , mais le plus commun des autres jours est à 
deux beufs et vingt moutons. — IVota encores que à 
la court de Monseigneur de Berry on fait livrée à 
pages et à varlets des joes de beuf , et est le museau du 
beuf taillié à travers, et les mandibules demeurent pour 

* Cela fait 3130 mootons, 512 bœufs, 528 porc» (538 toÎTant A), et 
306 reaux (310 raiTant A et 320 tÛTant C). Voir dans Tlntroductioa 
mes obsenrations snr ces renseignemens statistiques. — * Vendredi saint. 
Cest encore l'époque de la Joire aux jamhons. — * Porcs salés. Voy. Du 

Cange au mot Lardum. — * Le duc d'Orléans. — * Suppléez : eeit ahtêL 

F... 
UJ 
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la livrée ; comme dit est. — Item^ Ten fait du col du 
beuf livrée ausdis varlets. — Item y et ce qui vient 
après le col est le meiUeur de tout le beuf , car ce 
d'entre les jambes de devant, c'est la poitrine , et ce 
dessus y c'est le noyau ^ 

Bourgoingne , de parisis à tournois du Roy *. 

Bourbon , la moitié du fait de la Royne. 

Item y et sans espandre ou baillier vostre ai^nt 
chascun jour, vous pourrez envoler maistre Jehan au 
bouchier, et prendre char sur taille % considérant ce 
qui s'ensuit : 

En la moitié de la poitrine de beuf a quatre pièces, 
dont la première pièce a nom le grumel^; et toute celle 
moitié couste dix blans'ou trois sols. En la longe a six 
pièces , et couste six sols huit deniers ou six sols. La 
surlonge trois sols. Ou giste* a huit pièces et est la plus 
grosse char, mais elle fait la meilleure eaue ^ après la 
joe ; et couste le giste , huit sols. 

Le quartier de mouton a quatre pièces ou trois 
pièces et l'espaule , et couste huit blans ou trois sols. 

Le quartier de veel, huit sols. Porc*.... 

* Aujonrd'hiii talon At collier, chair lerée ffur les trois dernières côies.— 

* Cest-à-dire comme 20 est à 25 ou un cinquième en moins que le Roi. 
Ce deroit donc être par semaine 96 moutons , i 2 ou 13 bœufs , autant de 
veaux, 9 ou 10 porcs, 160 lards par an, et par jour 480 ?olailles, 160 paires 
de pigeons , 40 chevreaux , 40 oisons. .— > En marquant sur une taille la 
quantité prise chaque fois, comme cela se fait encore pour le pain. — 

* Gros bout de poitrine. Voir sur la longe, etc., p. 130 . ^ — ' Les blancs va- 
loient 10 deniers, mais l'auteur doit entendie ici par ce mot le petit blanc, 
monnoie de compte de 5 deniers. C'est comme s*il disoit que le prix de 
cette pièce varie de 4 sols 2 deniers à 3 sols. Le marc d'argent (52 fr. de 
notre monnoie] valoit 61.5 s. — * Ou trumeau , partie de la cuisse et au» 
de la jambe de devant. — - ' Bouillon. — * ligne laissée en blanc dans les 
manuscrits. 
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Et nota que ce que Ten dit la poictrine d'un beuf , 
Ten dit le brichet d'un mouton : et quant l'en parle 
d'un cerf, l'os d'icelle poictrine est nommé la hampe. 

De la poictrine d'un beuf , la première pièce qui part 
d'emprès le colet est appellée le grumel , et est la 
meilleur. D'un mouton , le flanchet est ce qui demeure 
du quartier de devant quant l'espaule en est levée. 
— Item, l'en dit le couart' d'un cerf. — Item^ les 
dentés sont les c ns. 

La surlonge trois sols. La longe six sols. La char 
d'un mouton dix sols. 

Après ces choses , convient dire et parler d'aucuns 
termes généraulx qui regardent fait de queurie' en 
aucune qualité, et après sera monstre à congnoistre 
et choisir les viandes desquelles l'en doit ouvrer comme 
il s'ensuit : 

Primo y que en toutes sausses et potages lians en 
quoy l'en broie espices et pain , l'en doit première- 
ment broîer les espices et oster du mortier, car le pain 
que l'en broie après , requeut ce qui des espices est de- 
mouré ; ainsi on ne pert rien ce qu'on perdroit qui 
feroit autrement. 

Item j des espices et heures ' mises en potages , l'en 
ne doit riens couler ^, combien que sausses si fait , afin 
que les sausses soient plus clères et aussi plus plabaus. 

Item y sachiez que pou advient que pois ou fèves ou 
autres potages s'aoursent% se les tisons ardans ne tou- 
chent au cul du pot quant il est sur le feu. — Item^ 

* Je n^ai paa va ce mot dans les anciens anteurs de ▼énerie ; ce doit 
être le quoier ou cimier (croupe) du cerf. — * Cuisine. — ' Liaisons. — 

^ Paner au tamis. — ^ S'attachent au fond du pot, brûlent. 

F.... 
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avant que ton potage s'aourse^ et afin quHl ne s'aourse, 
remue-le souvent au cul du pot et appuie ta cuiUier au 
fons, afin que le potage ne se preigne là. Et nota 
que si tost que tu apparceveras que ton potage s'aour- 
sera, si ne le remue point, mais Toste tantost de dessus 
le feu et le mets en un autre pot. 

Item y nota que communément tous potages qui sout 
sur le feu surondent et s'en vont sur le dit feu jusques 
à ce que Ten ait mis au pot sel etgresse, et depuis, non. 

Item y nota que le meilleur chaudeau qui soit , c'est 
de la joe de beuf lavée en eaue deux fois ou trois , puis 
boullir et bien escumer. 

Item, l'en scet se un connin est gras , à luy taster un 
nerf ou col entre les deux espaules, car là scet-Fen s'il 
a grosse gresse par le gros nerf; et s'il est tendre, l'en 
le scet à luy rompre une des jambes de derrière. 

Item, nota qu'il y a différence entre les queux, 
entre boutonner et larder, car boutonner est de gi- 
rofïle et larder est de lart. 

Item y des brochets , le laictié vault mieulx que 
Touvé , se ce n'est quant l'en veult faire rissoUes , pour 
ce que des œuvésr l'en fait rissoUes, ut patet in tabula. 
Des brochets , l'en dit lancerel , brochet , quarrel , lux 
et luceau^ 

Item y aloze franche entre en Mars en saison. 

Item y carpe doit estre très cuite, ou autrement 
c'est péril de la mangier. 

Item y plais ' sont doulces à applanier à la main , et 
lymandes au contraire. 

Item, à Paris, les oyers' engressent leurs oies de 

' Les petits sont appelés lancerons : les moyens, hrocIteU : les plos gros, 
quarreaux [Délices de la campagne, ch. XTm). — * Plies.—' Oyeun, rôtisseurs. 
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fiurUie, noo mîe la fleur ne le son , mais ce qui est entre 
deux y que Ten iippelle les gruyaux ou reooppes : et au- 
tant eaoïme ils prennent de ces gruyaux ou recoppes, 
autant mettent-ils d'avoine avec , et meslent tout avec 
un petit d'eaue , et ce demeure ensemble espais comme 
paste, et ceste viande mettent en une goutière^ sur 
quatre pies , et d'autre part , de Teaue et lictière nou- 
velle chascun jour, et en quinze jours sont gras. Et 
nota que la lictière leur fait tenir leurs plumes nettes. 

liem, pour faisander chapons et gélines, il les con- 
vient saignier par la gueule et incontinent les mettre 
et faire morir en un scel d'eaue très froide, et il sera 
faisandé ce jour mesmes comme de deux jours tuë. 

Item, Yen congnoist les jeunes malars' des viels, 
quant ils sont aussi grana les uns comme les autres , 
aux tuyaux des esles qui sont plus tendres des jeunes 
que des vieulx. — Item , Ten congnoist ceulx do rn 
vière à ce qu'ils ont les ongles fins, noirs, et aussi ont 
les pies rouges, et ceulx de paillier' les ont jauoes. 
Item y ont la cresle^ du bec, c'est assavoir le dessus, 
vert tout au long, et aucunes fois les masks ont au 
travers du col, etidroit le haaterel', une tache blanche, 
et sont tous d'un [rfufnage et ont la plume de dessus 
la teste très ondoiant. 

ttem^ coulons ramiers sont bons en y ver, et con- 
gnoist-l'en les vieulx à ce que les venneaulx * de leurs 

* Petite mangeoire portative. — * Canarda mâlet, et ici canards en gé^ 
néral. — ' P'abord lieu oà on resserroit la paiiie, et par extension hastê» 
ctmt. — * Yar. Ç. erotuu. — ' Noqne. 

* Swrant l'empeienr Frédéric II ^ chapitre l , les ailes des oiaeaax sa 
composent de vingt-six plnmes : 1* quatre plus près du corps dàUtèeoraUi 
on les eomu»; i* let douze suivantes, <{ni sont les poimeaux; 3° dix autres 
extérieures {/orùueeœ), dites les couteaux, à Texception de la dernière 

II Fv 



90 LE MËNAGIER, D. Il, A. lY. 

esles sont tout d'une couleur noire, et les jeunes d'un 
an ont les venneaulx cendrés et le surplus noir. 

Item^ l'en congnoist l'aage d'un lièvre au nombre 
des pertuis qui sont dessoubs la queue , car pour tant 
de pertuis , tant d'ans. 

Item, les perdris qui ont les plumes bien serrées et 
bien joinctes à la char, et sont arrangéement et bien 
joinctes et sont comme les plumes sont sur un espri* 
vier, sont frescbes tuées : et celles dont les plumes se 
haussent contremont et laissent la char et se desran- 
gent de leur siège et vont sans ordre ça et là , sont 
vieilles tuées. — Iterrij a tirer les plumes du braier*, 
le sent-l'en. 

Item, la carpe qui a l'escaille blanche et non mie 
jaune ne rousse, est de bonne eaue. Celle qui a gros 
yeulx et saillans hors de la teste , et le palais et langue 
mois et ouny, est grasse. Et nota^ se vous voulez porter 
une carpe vive par tout un jour, entortilliez*la en foing 
moullié et la portez le ventre dessus , et la portez sans 
luy donner air, c'est assavoir en bouges ou en sac. 

La saison des truites commence en * et dure jus- 

ques à Septembre. Les blanches sont bonnes en yver, 
et les vermeilles' en esté. Le meilleur de la truite est la 
queue , et de la carpe c'est la teste. 

Item, l'anguille qui a menue teste, becque délié, 

qu^on appeUe le cerceau [saxeiUu ) ; les fauconniers postérieurs parlent bien 
du cerceau (seul des oiseaux de proie, Pautour avoit trois plumes portant 
ce nom), des couteaux et des i^anneaux (d'Arcussia, éd. 1627, p. 2<i8, dit 
que ce sont les plumes adhérentes au second os de Taile, et cette défini- 
tion concorde bien a?ec celle de l'empereur Frédéric II), mais non da 
coraux ou plumes corales. 

' Ventre. — > * Espace laissé en blanc dans lea manuscrits. — * San- 
monnées. 
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cuir reluisaDt, ondoiant et estincelant, petis yeulx, 
gros corps et blanc ventre, est la franche. L'autre est 
à grosse teste, sor* ventre, et cuir gros et brun. 

Cy-après s'ensuivent aucuns disners et soupers de 
grans seigneurs et autres, et notes sur lesquels vous 
pourrez choisir , reconqueillir * et aprendre des quels 
mets qu'il vous plaira , selon les saisons et les viandes 
qui seront es paîs où vous serez , quant vous aurez à 
donner à disner ou à soupper. 

1. DiSNER A JOUR os CHAR, SERVI DE TRENTE ET VJX SUks 

k SIX ASSIETTES. 

Première assiette. Gamache' et tostées% pastës de 
veel , pastés de pinpameaux , boudins et saucisses. 

Seconde assiette. Civé de lièvres et les costellettes , 
pois coulés , saleure et grosse char, une soringue d'an- 
guilles (12)' et autre poisson. 

Tierce assiette. Rost : connins, perdris, cliap- 
pons, etc., lux, bars, carpes, et un potage escartelé 
(35, 36,37). 

Quarte assiette. Oiseaulx de rivière à la dodine, ris 
engoulé (37), bourrée à la sausse chaude et anguilles 
renversées (26). 



' Jaune. — * Recueillir. — ' Vin de Grenache. Voy . Legrand d'Ansty , 
t. III y p. 48. — * Rôties. — On trouyera, en recourant à la table , les en- 
droits du Ménagier où sont décrits la plupart des plats qui vont figurer 
dans ces menus. Je me dispenserai donc de donner ici des explications qui 
feroîent presque toujours double emploi. — ' Ces nombres en chiffres 
arabes, placés ici entre parenthèses, deroient renvoyer à des feuillets 
d'un manuscrit ou à des numéros de chapitres , et ne se rapportent à rien 
dans les trois manuscrits que j'ai sous les yeux. 
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Quinte assiette. Pastés d'aloësi ruisselles, lait lardé 
(41 ), flaonnés succrés. 

Sixième assiette. Poires et dragées , Défiles et nois 
pelées. Ypocras et le mestier * . 

II. Autre disner de char de viet-quatre mets a six 

ASSIETTES. 

Première assiette. Pastés de veel menu déhaché à 
gresse et mouelle de beuf, pastés de piopameaux, 
boudins, saucisses, pipefarce, et pastés norrois de 
quitus (41 ). 

Seconde assiette. Civé de lièvre ( 1 6) et brouet d'an- 
guille (17); fèves coulées, saleures, grosse char, s.' 
beuf et mouton. 

Tiers mets. Rost : chappons, copnips, veel et per- 
drix, poisson d'eaue doulce et de mer, aucun taillis 
(36) avec doreures (39). 

Quart mets. Mallars de rivière à la dodiùe , tanches 
aux soupes et bourrées à la sausse chaude' (26) , pas- 
tés de chappons de haulte gresse à la souppe de la 
gresse et du persil. 

Quint mets. Un boulli lardé, ris engoulé, anguilles 
renversées , aucun rost de poisson de mer ou d'eaue 
doulce, roissoUes (41) , crespes et vidz sucre (41). 

La sixième assiette et derrenière pour yssue. Flan- 
ciaux succrés et lait lardé , neffles , noix pellées, poires 
cijiites et la dragée. Ypocras et le mestier. 

* Sorte d'oublié plus mince que la gaufre , faite de farine, d'eau, de 
▼in blanc et de sucre, et cuite entre deux fers. -^ * êciiieei, oiToir. — * 
* Ce plat ne se retrouve ni dans U Ménagier, ni dans U Grmmd emnmi», 
ni dans TaiUeyeut. U me semble résulter du menu vi qu'il t>onTOÎt se fiûre 
avec des lamproies. 
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III. AUTfi£ DISlfER DE CHAR. 

Premier mes. Pastis de beuf et roifisbleft, poirëe 
boire , lamproies à froide sauge , un bfdiiet d' Alemaigne 
de char, une sausse blanche de poisson et Une ariM> 
lastre, et grosse char de beuf et nibUtmi. 

Second mes. Rost de char, poissons d'eaue doulce, 
poissons de mer, une cretonnée de char, raniolles * , 
un rose de lapereaulx et de bourrées à la sàùsse chaude, 
* d'oiselets tourtes Pisaines(û/dr/dè Pisé en Lombardie, 
et dit-i'en tourtes Lombardes i et y a dés oiselets parmi 
la farce, et en plusieurs lieux cy-après dit tourtes Lom- 
bardes). 

Tiers mes. Tenches aux souppes, blanc mengier 
pare , lait larde, crottes, queue de sanglier à la sausse 
chaude , chappons à la dodine , pastës de bresmes et 
de saumon , pleis en Teaue et leschefrite et darioles. 

Quart mes. Fromentée , venoison , rost de poissons, 
froide sauge, anguilles renversées, gelëes de poisson, 
pastés de chappons à la soupe courte. 

IV. Autre oisner de char. 

4 

Premier mes. Pastés norrois ( 40 ) , un brouet camelin 
de char, bignés de niouelle de beuf, soringue d^an- 
guilles, loche en eaue et froide sauge, grosse char et 
poisson de mer. 

Second mes. Rost le meilleur que on peut et pois- 

' Cle plat est ainsi écrit dans le Ms. B. Cependant , dans le Grand euitU 
nier da toutes emsines, il est ^crit ramoOe, — * La phrase comme je l'ai 
ponctnëe ne parait pas naturelle, mais on ne peat lire à la gausse ehaud^ 
tt oiselets; peot-étre manque-t-U un ipoC (grâ¥'é ou pa$t^) k9Uê$ iToUeleis, 
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son doulx y un bouli lardé , un tieule * de char, pastës 
de chappoDS et crespes, pastés de bresmes, d*an- 
guilles y et blanc mengier. 

Tiers mets. Froumentëe, venoison, lamproie à la 
sausse chaude (26), leschefntesi bresmes en rosi et 
darioles , estui^on et gelée. 

V. Autre oisner de char. 

« 

Premier mets et assiette. Pastés de beuf et de mouelle, 
civé de lièvre, grosse char, un brouet blanc de connins, 
chappons et \enoison aux souppes, porée blanche , na- 
vés, oés salées et eschinées. 

Second mets. Rost le meilleur etc., un rosé d'aloés, 
un blanc mengier, nomblès et queue de sanglier à la 
sausse chaude ( 26 ) , pastés de chappons gras , frittures 
et pastés norroix. 

Tierce assiette. Fromentée , venoison , dorures de 
pluseurs manières , oés et chappons gras à la dodine , 
darioles de cresme et leschefrites sucrées, bourrées à 
la galentine chaude (26 ) , gelée de chappons , connins, 
poucins*, lapereaux et cochons. 

Quarte assiette. Ypocras et le mestier pour issue. 

VI. Autre disner de char. 

Premier mets. Fèves frasées, un brouet de can- 
nelle (13), un civé de lièvre noir ( 1 6), un brouet vert 
d'anguilles (17), harenc sor, grosse char, navès, tan- 
ches aux souppes, oés et eschinées salées, roissoUes 
de mouelle de beuf (4) et hastelés de heuf ut /f*. 

* Sans doate une tuile de chair. Voir à Tait. V. — * Les mots qui sni- 
yent jusqu'à la fin de ce menu ne sont pas dans le Ms. B. — * B. ajoute, 
après un espace laissé en blanc . de pore ut p^ (ut proxima?). 
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Second mets. Rost le meilleur que on puet, poisson 
doulx , poisson de mer, plais en Teaue , bourrées à la 
sausse chaude ui^ lamproions (26), un gravé d'aloés 
g. i. g. *y de fleur de peschier, blanc mengier pai*ti , 
tourtes Lombardes, pastés de venoison et d'oiselets, 
cretonnée d'Espaigne , harenc frais. 

Tiers mes. Froumentée, venoison, dorures, gelées 
de poisson , chappons gras à la dodine , rost de pois- 
son, leschefrites et darioles, anguilles renversées, 
escrevices, crespes et pipefarces. 

. VU. AUTRE DISIŒR DE GHAB. 

Premier mets. Poirée blanche, hastelés de beuf, 
grosse char, civé de veel, du brouet housse. 

Second mets. Rost de char, poisson de mer et d*eaue 
doulce, ranioles Lombardes, une cretonnée d'Espaigne. 

Tiers mets. Lamproies, alause', un rosé, lait lardé 
et croûtes de lait , tourtes Pisaines id est Lombardes , 
darioles de cresme. 

Quart mets. Froumentée, venoison, doreures, pas- 
tés de bresmes et de gomaux, anguilles renversées, 
chappons gras à la dodine. 

Yssue est ypocras et le mestier. -— Boute-hors; 
vin et espices. 

VIII. Autre disner de char. 

Premier mets. Grosse char, pastés norrois, bignés 
de mouelle de beuf, brouet camelin de char, soringue 

* Gomme. — * Pignore le lent de cette abréTÎatioD , mais comme on 
troore plus loin un gruçé étaioé* en couleur de fleur de pesehier (toû* VJp- 
pendîce k l'art. V) » ce doit être ici le même plat. — ' Var. B. à tousse, ce 
qui me paraît défectueux , à moins qu'on ne lise à la sausse chaude. 
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d'anguille* , loches en eaue , poisson de mer et froide 
sAuge. 

Second ipets. Rost le meilleur qu'on pourta, pois- 
son doulx j un tieule de char, un bouli lardé de che- 
vrel, pastés de chapons y crespes, pastës de breames el 
d'anguilles et blanc mengier. 

Tiers mets. Froumentée, venoison^ doreuresi lam- 
proies à la sausae chaude , leschefiitea et darioles , 
bresmes en rosi , boulis au verjus , estui^n et gelée. 

IX. AUTRE DISNER DE CHAR. 

Premier mets. Poreaux blans , pastés de beuf , oyes 
et eschinées , civé de lièvre et de connlns , un geneste 
d'aloésy grosse char. 

Second mets. Rost : queue de sanglier à la sausse 
chaude (26), blanc mengier parti , dodines d'oés, lait 
lardé et croûtes, venoison, doreures, gelées, croûtes 
au lait à la dodine, pastés de chapons, froide sauge, 
pastés de vache et lalemouse. 

X. Autre disner de char. 

Premier mets. Pois coulés, harenc, anguilles salééà, 
civé d'oestres * noir, un brouet d'amandes , tietile , un 
bouli de brochets et d'anguilles, une cretonnée, un 
brouet vert d'anguilles , pastés d'argent. 

Second mets. Poisson de mer, poisson doulx , pas- 
tés de bresme et de saumon , anguilles renversées, une 
aiiK)ulastre brune , tanches à un bouli lardé , un blanc 
mengier, crespes, lettues, losenges, orillettes et pastés 
norrois, lux et saumons farcis. 

> D^hoitra. 
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Tiers mets. Fromentëe, venoison, doreures de pom- 
meaulx et de pes d'Espaigne et de chastellier, rost de 
poisson, gelée, lamproies, congres et turbos à la saiisse 
vert, bresmes au vert jus, leschefrites, darioles et 
lentremès grant. 

XI. Autre disner. 

Premier mets. Pastés de beuf et roissoles , porée 
noire, un gravé de lamproies, un brouet d'Alemaigne 
de char, un brouet georgié de char, une sausse blanche 
de poisson, une arboulastre. 

Second mets. Rost de char, poisson de mer, poisson 
doulx, une cretonnée de char, ranioles, un rosé de 
lapereaulx et d*oiselets, boun*ées à la sausse chaude 
(26), tourtes Pisaines. 

Tiers mets. Tanches aux souppes, blanc mengier 
parti , lait lardé et croittes * , queues de sanglier à la 
sausse chaude (26), chapons à la dodine, pastés de 
bresmes et de saumon , plais en Teaue , leschefrictes ' 
et darioles. 

Quart mets. Fromentée, venoison, doreures, rost 
de poisson , froide sauge , anguilles renversées , gelée 
de poisson , pastés de chappons. 

XII. Autre disner. 

Premier mets. Fèves frasées, un brouet de canelle, 
un civé de lièvre noir ou brouet d'anguilles vert, ha- 
rens sors , grosse char, navets , tanches aux souppes , 
oés et eschinées salées, roissoUes de mouelle de beuf. 

Second mets. Rost le meilleur qu'on peut , poisson 

* Cro&tet on crottei au lait, plat sucré. •— * Yar. B. Usckefroies, 
II G 
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d'^aue doulcei poisson de mer^ plais en Teaue, bour- 
rées à la sausse chaude, un gravé d'aloués en couleur de 
fleur de peschier, Uanc mengier parti , tourtes Lom- 
bardes^ pastés de venoison et d'oiselés, cretonnée 
d'Espaigne , harens frais. 

Tiers mets. Froumentée , venoison , doreures , gelée 
de poissons , chappons gras à la dodine , rost de pois- 
son , leschefrictes et darioles, anguilles renversées, 
escrevices , crespes et pipefarces. 

XIII. Autre disner de char. 

Premier mets. Un brouet d*Alemaingne i choulx 
cabus, une soringue d'anguilles, navez, pastés de 
beuf , grosse char. 

Second mets. Rost le meilleur qu'on pourra avoir, 
oés grasses à la dodine, poisson d'eaue doulce, blanc 
mengier, une arboulastre , pastés norrois, crespes , lait 
lardé , tourtes de lait. 

Tiers mets. Pastés de chapon à la doudine, ris en- 
goulé , queue de sanglier à la sausse chaude , lesche- 
frictes et darioles succrées. 

Quart mets. Fromentée, venoison, doreures, an- 
guilles renversées, rost de bresknes. 

La teste de sanglier à Tentremès. 

Xiy. autre DISNER DE CHAR. 

Premier mets. Poreaulx blancs à chappons, oé à 
Teschinée et à Fandoulle rostie , pièces de beuf et de 
mouton, un brouet gorgé* de lièvres, de veel, de 
connins. 

Second mets. Chappons, perdris, connins, plou- 

* George. 
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viers, cochons farcis, faisans pour les seigneurs \ gelée 
de char et de poisson. 

L'entremets. Lux et carpes. 

L'entremets eslevé*. Cine, paons, butors, hérons et 
autres choses. 

L'issue. Venoison , ris engoulé, pastés de chappons, 
flaons de cresme, darioles, anguilles renversées , fruit, 
oublées', estrées^ et le claré*. 

XV. Autre disner de \ijsrr quatre mets* ▲ trois assistes. 

Premier mets. Fois coulés, anguilles salées et ha- 
renc , poireaux aux amandes , grosse char, un brouet 
jaunet, une salemine, poisson de mer, civé d'oïtres. 

Second mets. Rost , poisson doulx ^ poisson de mer, 
un brouet de Savoie, un brouet lardé d'anguilles ren- 
versées. 

Tiers mets. Rost de bresmes, galentine, cine, cha- 
pons pèlerins, gelée, blanc mengier parti, plais en 

■ 

' Je ne pense pai qne l'auteur parie ici du faiaaii présenté solennel- 
lement (comme le paon] aux conyiyes pour faire un to^h, car* s'il CP 
étoit ainsi , il n^en auroit pas parlé au pluriel. Il me paroit seulement in- 
diquer par ces mots que le faisan étoit nu gibier iiM:herché , réservé aux 
seigneurs (et auquel ne touchoient pas les seryaiu ou ceux qui dinoient 
ensuite?). U ne faudrait cependant pas croire que la faisan fôt autrefois 
plus rare qu'aujourd'hui. On trouve dans le Moditt un cbapitre qui ç^- 
seigne k prendre cet oiseau , et dans un grand nombre d'aveux rendus 
par des seigneurs Angevins aux xiv* et xv* siècles , on voit figurer des 
garennes è perdrix et àfaisûfu. Voir la note sur Jean de Craon , sieur de 
La Suze, dans mon édition du Trésor de Vénpm* 

* Voir l'Introduction. — ' Oublies. — ^ Estriers, sortes d'oubliés. — 
* Clairet , sorte d'hypocras fait avec du miel au lieu de sucre, et du vin 
blanc an lieu de rouge. — * Quoique ce mena se termine par un etc., 
il me paroit impossible de croire qu'il ait pu s'appliquer k «P repas de 
24 services f et je crois que mets, dauf Cet intitulé, signifie ^/af, çoi;imc 
dans ceux des menus I et II ci-dessus. 

Gij 
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Teaue, turbos à la soucie, darioles de cresme, lam- 
proies à la sausse chaude, doreures, ris engoulé, etc. 

SOUPERS. 

« 

XVI. Souper de char a quatre assistes. 

Première assiète. Seymé, poules aux herbes, brouet 
de vertjus et de pouUaille, une espinbesche de un 
bouly lardé , brochereaulx et loche en eaue , rougé et 
chastelongnes salées. 

Second mets. Rost le meilleur que on peut de char 
et poisson , et drois au persil et au vinaigre , poisson à 
la galantine , une sausse blanche sur poisson , et fraze 
de char. 

Tiers mets. Pastés de chapons, bécuit de brochets et 
d'anguilles, laittues, tubesches et une arboulastre, 
poisson , crespes et pipefarces. 

Quart mets. Gelée, escrevices, plais en Teaue, ables 
et froide sauge , nomblès à la sausse chaude , pastés de 
vache et talemouses. — Potage pour faire yssue , ap- 
pelle gelée. 

XVII. autre souper de chah. 

Première assiète. Chapons aux herbes, une com- 
minée /poix daguenèts, loches au jaunel, venoison 
aux souppes. 

Second mets. Rost le meilleur qu'on peut avoir, 
gelée , blanc mengier parti , flanceaulx de cresme bien 
succrés. 

Tiers mets. Pastés de chapons, froides sauges, 
espaules de mouton farcies, brochetons à un rebouly, 
veuoison à la queue de sanglier, escrevices. 
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XVill. AUTRE SOUPER DE CHAR. 

Premier mets. Trois manières de potages , chapons 
entiers en un blanc brouet, une chaudumée de bes- 
chets y venoison aux souppes j loches et anguilles tron- 
sonnées dessus. 

Second mets. Rost, chapons , connins, perdris, 
plouviers, mesles*, oiselets, chevriaulx, un blanc men- 
gier sus y etc., lux carpes et bars, etc., anguilles ren- 
versées. — * Faisans et cines pour entremets. 

Tiers mets. Venoison à la froumentée, pastës de 
turtres et d'alouettes , tartes, escrevices, harens frais, 
fruit, claré, nieuUes*, neflFles, poires, noix pelées. 

XIX. DlSlfERS DE POISSON POUR CARESBnS. 

Premier mets et assiète. Pommes cuites, grosses 
figues de Prouvence rosties et fueiUes de lorier par- 
dessus, le cresson et le soret au vinaigre, poix coulés, 
anguilles salées, harens blans, gravé sur friture de 
mer et d'eaue doulce. 

Second mets. Carpes, lux, soles, rouges, saumons, 
anguilles. 

XX. Autre disner de poisson pour gareshe. 

Premier mets. Pommes cuites, etc., comme dessus. 

Second mets. Carpes, lux, soles, rouges, saumon, 
anguilles renversées à la boe et une arboulastre. 

Tiers mets. Pinpemeaulx rostis, merlans fris, mar- 
souin poudré à Teaue et fromentée, crespes et pastés 
norrois. Yssue : figues et roisins , ypocras et le mes- 
tier, comme dessus est dit. 

* Merles—- ' Pâtisserie légère , et peut-être sorte d'oubliés. 

G «a* 
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XXI. Autre di$n£r pb poiasoir. 

Premier mets. Pois coules, purée, civé d'olstres, 
une sausse blanche de brochets et de perches, porëe 
de cresson , harens , graspoix , anguilles salées , loches 
en Teaue. 

Second mets. Poisson d'eaue doulce et de mer, 
turbot à la soucie , taillis , un bécuit , anguilles en ga* 
lentine. 

Tiers mets. Rost le plus bel et le meilleur qu'on 
pourra avoir, blan$ pastés , larras , loche au waymel , 
escrevices , perches au perdl et au vinaigre , tancbes 
aux souppes , gelée. 

XXII. Autre di^iter db poisson. 

Premier mets. Pois coulé$, haren$, porée, an- 
guilles salées, oïstres, une salapiinée de brochets et 
de carpes. 

Second mets. Poisson d'eaue doulce , une soringue 
d'anguilles, pastés norrois et blanc mengier parti, 
une arboulastre , pastés , bignés. 

Tiers mets. Rost le meilleur, etc., ris engoulé, 
tartres , leschefrayes et darioles , pastés de saumon et 
de bresme, une chaudumée. 

Quart mets. Taillis, crespes, pipefarces, escherois, 
loche frite*, doreure$, congres et turbos au soucié', 
tourtes Lombardes, anguilles renversées. 

XXIII. Autre disner de poissoir. 

Premier mets. Pommes cuites, figues grasses, Gar^^ 
nache , cresson et poules , pois coulés , aloze , anguille 

* N*e8t que dans B. -* * Var. A. G. au sucre. 
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salëe, barens et craspois, brouet blanc sur perches, 
et sèches à un grave sur friture. 

Second mets. Poisson doulx le meilleur qu'on peut 
et poisson de mer, anguilles renversées , bourrées à la 
sausse chaude , lenches aux souppes, escrevices, 
pastés de bresmes et plais en Teaue. 

Tiers mets. Fromentëe au marsouin , pastés norrois 
et maquereaulx rostis , pinpemeaulx en rost et crespes , 
outres j sèches (rites avec un bescuit de broche* 
reaulx. 

XXIV. AUTRE DISmSR DE POISSON. 

Premier mets. Pois coulés, harenc, anguilles salées, 
civé d'oîttres noir, un brouet d*amandes, tieule, un 
bouly de brochets et d'anguilles , une cretonnée , un 
brouet vert d'anguilles , pastés d'argent. 

Second mets. Poisson de mer, poisson doulx, 
pastés de bresmes et de saumon , anguilles renversées, 
une arboulastre brune, tanches à un bouly lardé, un 
blanc mengier, crespes, lettues, losenges, orillettes et 
pastés norrois, lux et saumon farcis. 

Tiers mets. Fromentée au pourpois% doreures de 
pommeauk et de pets d'Espaigne et de chastellier, 
rost de poisson, gelée, lamproies, congres et turbot 
à la sausse vert , bresmes au vert jus , leschefroies , 
darioles et l'entremès : puis Desserte, l'Issue et le Bou- 
tehors. 

Gt APRis s'KirsurvEirr augcks ingidens servais auques* 

A CE PROPOS. 

Primo y L'appareil que fist iaire M. de Laigny ' pour 

* GrcM poÎMOn talé. — * Aussi. -— * L*abbé de Logny. 

G HIJ 
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un disner qu'il fist à Monseigneur de Paris, le président , 
procureur et advocas du Roy et son autre conseil *j mon- 

' Les autres membres du conseil du Roi . 

Il j ayoit f en 1379 , un abbé de Lagny qui assistoit au parlement, soit 
qu'il en fût membre , soit qu'il fôt du grand conseil du Roi (il résulte en 
effet d'une ordonnance de Charles YI, adressée le 21 janvier 1388-9 aux 
présidens du parlement, que les abbés et prieurs membres du conseil du 
Roi ayoient seuls le droit d'assister aux délibérations du parlement (Ord. 
antiquœ, A. 119 y* ] » et il est bien à croire que c'est de lui qu'il s'agit id. 
Je l'ai yu pour la première fois nommé comme assistant au parlement le 
1» mars 1378-9 [Plaid, ehiles), H y ayoit sans doute peu de temps qu'il 
ayoit droit d'y yenir ; il se pourroit donc que le dîner dont notre auteur 
nous donne le menu, f&t un diner de bienyenue qui auroit eu lieu k cette 
époque. Pâques tombant le 10 avril 1379, on étoit alors en Carême, et en 
effet le dîner est maigre. 

Si j'ai rencontré yrai dans cette conjecture , et si ce dîner a en effet en 
lieu en 1379, M- de Paris est Aymery de Maignac, éyéque de Paris, le 
persécuteur d'Hugues Aubriot , le protecteur persévérant de tous les soi- 
disant clercs que le préy6t de Paris faisoit arrêter comme accusés d'assas- 
sinat , de yol , etc., qui, dès 1381 (Plaid, eiv,, juillet) , pendant qu'Hugues 
Aubriot étoit encore dans ses prisons, lançoit des monitoires contre An- 
douin Chauyeron son successeur, et faisoit dire au procureur du Roi que 
si on laissoit faire l'éyéque, il vaudrait mieux au prévott aller glaner questre 
prépost. Le président (sans doute le premier président) est Amaalt de 
Gorbie, depuis chancelier de France, un des hommes d'État les pins 
illustres et les plus honorables du xiy* siècle , mort en 1413 à un âge fort 
avancé. Le procureur du Roi est Guillaume de Saint-Germain , d'abord 
avocat célèbre on solennel au Châtelet , puis procureur général au parle- 
ment on procureur du Roi (ce qui étoit la même chose), depuis 1365 jus- 
qu'à sa mort arrivée en février 1383-4. (Il est du moins affirmé dans la 
plaidoirie citée plus bas , qu'il occupa ces fonctions dix-huit ou dix-n^mf 
ans.) n avoit en cette qualité 100 fr. de gages fixes et 500 fr. de don an- 
nuel, n étoit au reste fort simple, car suivant les plaidoiries de les héri- 
tiers, il n'estait que lui cinquiesme en san hostel, et n'açait cheval ne asme^ 
et n'y chaloit de quels draps il fust vestus , mais qu'il fust de couleur^ Sa 
femme Denisette Mignon ne savoit ni lire ni écrire. ( Plaid, civiles du Par" 
lement, mai 1386. ) J'ai dit , t. I, p. 137, que Giles Labat étoit procureur 
général au parlement en 1381 , parceque cette qualité lui est donnée dans 
les lettres de rémission que /ai citées, mais â moins qu'on ne suppose qu'il 
y a eu interruption dans les fonctions de Guillaume de Saint-Germain , 
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tans à huit escuelles*. 

Primo ^ appareil de draps à tendre, vaisselle de sale 

ce qui me paroit pea probable d'après les termes de la plaidoirie , il se 
poiuToit que Giles Labat n*eût été que procureur au parlement , et que 
général eût été ajouté par erreur par Técnyain de la chancellerie. £a 
tout cas y Giles Labat étoit simplement procureur au parlement en 1385.) 
Des deux «Tocau du Roi, Tun peut être Jean Pastourel , qui exerçoit cet 
emploi en 1364 et 73 , mais Tautre étoit certainement le célèbre Jean Des 
Mares ou Des IfarèSy mort si malheureusement en 1382. (Voir t. I, 
p. 136. — Arch. jud , tables de Lenain, t. UI, IV, VI, VII.) 

J'ai Ta ayec étonnement que le nom de famille de cet abbé de Lagny et 
sa position dans le conseil du Roi , ont été inconnus aux auteurs de la 
Gallia Chr'utiana. Ils se bornent à citer, dans leur liste des abbés de La- 
gny, un Jean IV, rivant en 1357 et 1367 , et ensuite Pierre II du nom, 
vivant en 1396 (VII, 503). Le nAtre peut être l'un des deux. 

* Le mot écuelle signifie ordinairement une assiette creuse , mais il est 
évident qu'il y a ici et dans d'autres passages de cet ouvrage , un rapport 
certain et connu du temps de l'auteur entre le nombre des écnelles et 
celui des convives. On sait qu'on mangeoit sur des tranchoirs on morceaux 
de pain plats, mais cet usage qu'on comprend quand il s'agit de viandes 
solides , ne poavoit s'appliquer aux sauces et potages qui dévoient évidem- 
ment se prendre à l'aide de cuillers dans des vases creux. Voici un repas 
montant k huit écuelles, et qui est servi iitfÛM convives (voir p. 100, n. 2, 
et p. 107, n. 3). On pourroit donc supposer qu'on servoit une écuelle par 
deux conrives, (dans tout l'Orient on place encore au milieu de la table un 
grand plat ordinairement de pilau, etc., dans lequel chacun prend avec les 
doigts ; puis entre deux convives , un petit plat creux contenant des mets 
liquides qu'ils prennent tous deux avec des cuillers) que deux personnes 
mangcoient ainsi ensemble les mets liquides, et que par suite , un repas 
d'un certain nombre décuelles signifioit un repas d'un nombre double de 
convives. On seroit même d'autant plus porté à penser qu'une écuelle ser- 
voit A deux convives au moins, que l'usage des assiettes creuses personnelles 
étoit encore nouveau et peu génénd sous la minorité de Louis XIV. On en 
a la preuve dans les Délices de la campagne , ouvrage de Nicolas de Bonne- 
fons, valet de chambre du Roi , dont la l'* édition est, je crois, de 1653, 
et dans lequel on lit (p. 250 de la 5* éd. de 1673 , article de V Instruction 
pour les festins) : c Les assiettes des conviés seront creuses aussi afin que 
ff l'on puisse se présenter du potage et s'en servir à soi-même ce que cha- 
c cun en désirera manger, sans prendre cuillerée à cuillerée dans le plat , à 
« cause du dégoust que ton peut avoir les uns des autres de la cueilliere qui 

11 G? 
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et de cuisine, may, herbe vert à mettre sur table, 
aiguières et hanaps à pié , deux dragouers , salières 
d'argent , pain de deux jours pour chappeler et pour 
tranchouers. Pour cuisine : deux grans paelles, deux 
cuviers à eaue et deux balais. 

Nota que Mons^. de Paris ot trois escuiers de ses 
gens pour luy servir, et fut servi seul et à couvert ^ Et 
Mons*'. le Président, un escuier, et fut servi seul et non 
couvert. Item, par le dit de Mons'. le président, le 
procureur du Roy fut audessus de Tadvocat du Roy. 

Les assietes et mes s'ensuivent : Gamache deux 
quartes , c'est à deux personnes une chopine', mais 
c'est sur le trop , car il aouffist à trois une chopine et 
que les seconds en aient. Eschaudës chaulx , pommes 
de rouvel rosties et dragée blanche dessus, un quar- 
teron : figues grasses rosties , cinq quarterons : soret 
et cresson, rommarin. 

« au sortir d$ la boueh pmê$ra daas le pUi sans Fgsnuêr ampaiwmmt, > U nie 
p«roît bien résulter de l'iiMUniotio& donnée en cet endroit par l'antenr 
tor l'utilité de» amettet creuset , qu'alors cet usage étoit encore bien non- 
▼eau. (Voir pour plus de détails la note 374 du Palais Hazarim, par M. le 
comte de Ijaborde.) Cela étant » tt n'est guère possible de snppoaer qa'au 
xiT* si^e on servit une écuelle ou assiette creuse k chaque coBTive per- 
sonnellement. Cependant^ nous terrons plus loin, (article du Haustêèam 
ds çkair) l'auteur conseiller de mettre ordinairement deux lasches on lan* 
guettes de chair datu chaque écurie, mais quand on a plus de oùn^ivés et 
maifu de chair, de servir le brouet setd dans des écuelles , et dans un plat 
emq Usches pour quatre personnes* Il scmbicroit positif , d'après ee pas- 
sage y que deux lesches dans chaque écuelle étoient un service plus abon- 
dant que cinq Usches pour quatre personnes , et que par conséquent ime 
éonelle de deux lesches étoit pour une seule personne en temps ordinaire. 
(Voir en outrep. iié^ n. 3.) Il m'est impossible de faire concorder ces deux 
passages du Ména^r, et je les livre à l'examen éclairé de mes lectents. 

* Dans des plats couverts ^ servis seulement pour lui , comme c'étoît 
Pusage pour le roi , les ducs , etc. •— * La quarte contenoit deux pintes et k 
pinte deux chopines; il y avoit donc setie convives. Voy. p. 107, note 3. 
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Potages > c'est assavoir salemine de Ax becquets et 
six tanches, poirée vert, et harenc blanc, un quarteron : 
six anguilles d'eaue doulce salées d'un jour devant et 
trois mellus trempés d'une nuit devant. , 

Pour les potages : amandes , six livres ; pouldre de 
gingembre, demie livre) saffreti, demie once; me- 
nues espices, deux onces ; pouldre de canelle, un quar^ 
leron ; dragée, demie livre. 

Poisson de mer : soles , goumaulx , congres , turbot , 
saumon. Poisson d'eaue doulce : lux faudis^ deux 
carpes de Marne* faudisses, bresme« 

Entremès : plays , lemproie à la boe. Rost : et con- 
vient autres touailles et seize' pommes d'orenge, mar- 
souin à sa sausse, maquereaux, soles, bresmes, aloses 
à la cameline ou au vertjus, ris et amandes frictes des^ 
sus ; succre pour ris et pour pommes, une livre ; petites 
serviettes. 

Pour desserte : composte, et dragée blanche et ver- 
meille mise par-dessus : rissoles, flaonnés, figues, dates, 
roisins, avc^nes. 

Ypooras et le mestier sont Tissue. Ypocras deux 
quartes , et est le surplus comme dit est dessus de Gar- 
nache*, oublies deux cens et les supplications*. Et 
nota, pour chascune escuelle l'en prent huit oublies et 
quatre supplications et quatre estriers, et est large- 
ment ; et coustent huit deniers pour escuelle. 

Vin et espices sont le Boute-hors. Au laver, grâces 
et aler en la chambre de parement; et lors les servans 

^ Mol qiM ja as flompiraulf pas. — * l/abKaje de Lagny aroit droit de 
p^cfae dans la Marne. — ' Une pour chaque conyive? — * L'auteur veut 
dire que a*Mt tr^p de detnc quartes d^ypocras, comme il a dit plus' haut 
que c*étoit trop de deux quartes de vin de Grenache. — > * Sorte d'oubliés. 
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disnent , et assez tost après vin et espices ' ; et puis 
congië. 

L'ordenance des nopees que fera maistre Helye en 
May, à un mardy ; disner seulement pour vint escuelles. 

Assiette : beurre , rien, pour ce qu'il est jour de char. 
Itern , cerises j rien j pour ce que nulles n'en estoient 
trouvées; et pour ce assiette nulle. 

Potages : chapons au blanc mengier, grenade et 
dragée vermeille par-dessus. 

Rost : en chascun plat un quartier de chevrel : quar- 
tier de chevrel est meilleur que aignel ; un oison , deux 
poucins et sausses à ce; orenges, cameline, vertjus, 
et à ce fraîches touailles ou serviettes. 

Entremès : gelée d'escrevices , de loches, lapereaux 
et cochon. Desserte : froumentée et venoison. Yssue : 
ypocras et le mestier. Boute-hors : vin et espices. 

L'ordonnance du souper que fera ce jour est telle 
pour dix escuelles. 

Froide sauge de moitiés de poucins, de petites ces, 
et vinaigrette de ce mesmes mets pour icelluy soupper 
en un plat. Un pasté de deux lappereaulx et deux 
flaons (jasoit-ce que aucuns dient que à nopees fran- 
ches convient darrioles), et en Tautre plat la frase de 
chevreaulx et les demies testes dorées. 

Entremets : gelée comme dessus. Issue : pommes 
et fromage sans ypocras , car il est hors de saison '. 

Dancer , chanter , vin et espices et torches à alu- 
mer. 

Or convient ' la quantité des choses dessus dictes et 

* B. ajoute : et le vin. — * L'auteur du Trésor de santé conseille den'en 
user qu*au fort de Thiver, — "S. e. dire ou déclarer. 
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leurs appartenances et le pris d*icelles , et qui les pour- 
verra* et marchandera. 

Au boulengier, dix douzaines de blanc pain plat 
cuit d'un jour devant et de un denier pièce \ 

Pain de tranchouers, trois douzaines de demi pie 
d ample et quatre dois de large de haut , cuit de quatre 
jours devant et sera brun, ou qu'il soit pris es halles 
pain de Corbueil '. 

Eschançonnerie : trois paires de vins. 

Au bouchier, demy mouton pour faire la souppe 
aux compaignons et un quartier de lart pour larder ; 
le maistre os d'un trumeau de beuf pour cuire avec- 
ques les chapons pour avoir le chaudeau à faire le 
blanc mengier; un quartier de veel devant pour servir 
au blanc mengier. Les seconds % un trumel de veel 
derrière ou des pies de veel , pour avoir Teaue pour la 
gelée. Venoison * , un pie en quarreure. 

A Toubloier convient ordonner : primo, pour le ser- 
vice de la pucelle, douzaine et demie de gauffres 
fourrées ', trois sols ; douzaine et demie de gros basions, 

• Var. A. C. payera, 

* Le prix du setier de blé, à l'époque où l'auteur écrivoit, vanoît de 
13 à 20 sols. En prenant 16 s. pour prix moyen, et en appliquant à ce prix 
le règlement du prix du pain fait par Charles Y en 1372, il en résulte 
qu'un pain d'un denier de la meilleure qualité pesoit tout cuit six onces. 
Cette quantité de pain et de provisions paroit bien considérable pour un 
diner de yingt écnelles (quarante personnes?], et un souper de dix (ringt 
personnes?), mais on peut supposer qu'elle servoit aussi à un grand 
ndmbre de domestiques , de compagnons , etc. 

' Cétoit du gros pain , et probablement bis. Voir ci-dessus , page 38 , 
note 2. — * Nous avons déjÀ vu plus haut, p. 106, et que les seconds en 
aient. Je ne sais s'il faut entendre par là les serviteurs ou peut-être aussi des 
gens d'une position moins élevée qui dinoient après les premiers convives. 
— * Nous verrons, pages 110 et 122, que les poulaillers vendoient aussi 
de la venaison. — * Avec du fromage dedans. Yoy. p. 121 . 
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six sob; douzaine et demie de portes^ dix-huit de* 
niers; douzaine et demie d'estriers, dix-huit deniers; 
un cent de galettes sucorées , huit deniers. 

Item y fut marchandé à luy pour vint escuelles , pour 
le jour des nopces au disner, et six escuelles pour les 
serviteurs , qu'il aura six deniers pour escuelle , et ser- 
vira chascune escuelle de huit oublies , quatre suppli-* 
cations et quatre estriers. 

Au poullaiUier, vint chappons , deux sols pariais la 
pièce; cinq chevriaulx , quatre sols pariais \ vint oisons, 
trois sols parisis pièce ; cincquante poudns, douase de* 
niers parisis pièce ; c'est assavoir quarante rostis pour 
le disner , cinq pour la gelée et cinq au souper pour 
froide sauge. Cincquante lappereaux , c'est assavoir 
quarante pour le disner, lesquels seront en rost, et 
dix pour la gelée, et cogsteront douze deniers parisis 
chascun. Un maigre cochon, pour la gelée, quatre sols 
parisis ; douze paires de ptgons pour le soupper, dix 
deniers parisis la paire. — A. luy convient enquérir de 
la venoison. 

Es halles, pain pour tranchouers, trois douzaines. 
Pommes grenades pour blanc mengier, trois qui couste- 
ront.... Pommes d'orenges, cincquante qui couste- 
ront*....Six frommages nguveauU et un vieil, et trois 
cens œu&. 

Est assavoir que chascun fromage doit fournir six 

* Je ne trooTe nulle part oe mot qui parott daigner une etpèce d'oa- 
bliet. 

* L^âiiteur n'a pat mit de prix aux grenades et aax oranges, sans doatê 
parce que leur prix vanoit. Legrand d'Aussy, I, 250 , cite on compte dn 
dauphin Humbert, de ISSS, où il est parlé d*orangen, et passe entotM 
de là au règne de Louis XIV. On Toit par ce passa^ du Ménagkr, que les 
oranges étoient fréquemment serties sur les tables parisiennes au xiv* siède. 
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tarteleltes ^ el aussi pour chascun fromage convient 
trois œufs. 

Oreille pour faire vertjus pour les poucins^ sauge 
et percii pour faire la froide sauge , deux cens pommes 
de blandureau. 

Deux balais et une pelé pour la cuisine, et du seP. 

Au saussier, trois chopines de cameline pour disner 
et souper et une quarte de vertjus d'ozeille. 

A Tespicier : dix livres d'amande , quatorze deniers 
la livre. -*• Trois livres fourment mondé', huit de- 
niers la livre. -^ Une livre pouldre de gingembre- 
coulombin, onze sols. -^ Un quarteron gingembre* 
mesche, cinq sols'« — > Demie livre canelle batue, cinq 
sols. ^— Deux livres ris batus , deux sols. -— Deux li- 
vres succre en pierre , seize sols. -^ Une once de saf- 
fren, trois sols. — Un quarteron clou ^ et graine entre, 

* Var. B. d» teil. On trouve dans Roquefort t$Uieg gtande terrine de 
bob| noat Teiroot dans l'Appendice» ce mot désigner un vase de terre. 

* Plus loin (chapitre des Emtrtmets, Frmttentéâ) y Pauteur dit que ce 6tH 
ment mondé coûtait un 6Ume la livre ches les épiciers. Je crois avoir en de 
bonnes raisons poitl* fixer k valeur du blanc à S deniers (voir p. 80| n. 4), 
et en effet la livre d* froment mondé, au prix de 5 d*, mettroit déjà k 
seticr an pnt de 100 sols, somme asses sapéri«ure au prix rooytn de 
iO s« du setier de blé ordinaire an xiv* siècle (voir p. 100)| pour rrpré» 
acnter les frais de mondage, le profit du détaillant, etc. Le prix de 8 de^ 
niers donné ici mettroit k setier à 160 s. An rane^ cette différence peut 
s'txpliqner par k qualité du froment mondé dont on prenoit sans doute 
k plus beau pour un repas de noces , et par ks variations du prix du blé. 

* L'auteur» an chapitre des Sauces non iouiiiiet, nous apprend que k 
gtMgêmhn de mesehê avoit l'écoroe plus brune , étoit plus mou an couteau » 
pks bknc, meiiknr et plus cher que k eoicmhin; et en effet» on voit ici 
qu'il oo&toit 20 s. k Uvre et k cohmhln 11» mab je n'ai rien pu trouver 
nr ks différences d'origine on d'éspèee qui causoient sans doute celle des 
Qcms de ces deux gingembres. 

^ Girofle* Je crois que la grmim en est aussi » et que l'auteur ne veut 
pas parkr ici de k graine de paradis, tardamomim, qui ne devoit pas être 
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six sols. — Demi quarteron poivre long, quatre sols. 
— Demi quarteron garingaP, cinq sols. — Demi 
quarteron macis', trois sols quatre deniers. — Demi 
quarteron feuille lorier vert , six deniers. — Deux li- 
vres bougie grosse et menue , trois sols quatre deniers 
la livre, valent six sols huit deniers. — Torches de trois 
livres la pièce, six ; flambeaux de une livre la pièce, six ; 
c'est assavoir trois sols la livre à Tachât , et la reprise 
six deniers moins pour la livre'. 

A luy espices de chambre % c'est assavoir orengat, 
une livre, dix sols. — ^Chitron *, une livre, douze sols. — 
Anis vermeil, une livre, huit sols. — Succre rosat*, une 
livre, dix sols. — Dragée blanche, trois livres, dix sols 
la livre. — * A luy hypocras, trois quartes, dix sols la 
quarte, et querra tout. 

▼endue mêlée aa girofle. Nous Terrons sooTent la graine de paradis dési- 
gnée sous le seul nom de graine, 

* Racine de galanga, plante des Indes orientales. L'auteur, chapitre des 
Sauces non bouillies, dit que le meilleur est le plus dur, le plus pesant, et 
celui dont la couleur violette est la plus vive. Ces mots prouvent qu'il par- 
loit du petit ^o/oA^a qui vient des Indes, et qui est en effet rougefttre, tan- 
dis que le grand, qui croit en Chine, est de couleur blanchâtre ou cendrée. 

* Fleur de muscade, deuxième écorce de la noix muscad^ou mugueiie, 
comme on l'appeloit au temps de l'auteur. Toutes ces épices figurent dans 
les ordonnances de février 1349 (SO) et 3 mai 1351, relatives à des droits 
supportés par certaines denrées à l'entrée de Paris. On y voit que le 
poivre, le sucre, le gingembre, la cannelle , le ris, l'anis, le safran et le 
girofle venoient à Paris par balles, et que le cubèbe( employé aussi quel- 
quefois dans la cuisine), le macis, la graine de paradis, le poivre long, 
les noix mnguettes , l'espic (nard), le garingal, le citonal, les dattes, les 
pignons y etc., venoient sans doute par plus petites quantités, puisqu^iJs 
sont taxés par livre ( 4 deniers en 1350 , et 6 en 1354 ]. 

^ Cest-A-dire que l'épicier reprenoit les bouts i raison de 2 s. 6 d. la 
livre. On ne perdoit donc que 6 deniers par livre pour la façon. — * Êpioes, 
bonbons, servis dans le salon ou chambre de parement, — * Qtron confit? 
-^ * Sucre blanc clarifié et cuit dans de l'eau de rose. 
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Somme que ceste espicerie monta à douze francs , 
à compter ce qui fut ars des torches % et petit de- 
moura d'espices; ainsi peut estre pris demi franô pour 
escuelle*. 

A la Pierre-au-Lait \ un sextier de bon lait non es- 
burré et sans eaue, pour faire la froumentëe. 

En Grève*, un cent de costerez de Bourgongne, 
treize sols ; deux sacs de charbon , dix sols. 

A la Porte -de -Paris" : may, herbe vert, violette, 
chappeaulx, un quart de sel blanc, un quart de sel 

* Eo comptant seulement ce qu^on brûla de dre , le reste étant rendu à 
Pépider. — * Je ne sais coi^aLment l'auteur établit son compte , puisqu'il y 
avoit vingt écuelles au dtner, dix an souper, et qu'il en compte encore six 
au dîner des servant, 

* La Pierre-au-Lait , place où l'on vendoit le lait , auroit été située de- 
vant le portail de Saint- Jacques la Boucherie, et dans la partie de la me 
des Écrivains située entre celles du Petit-Crucifix et des Ards, suivant 
M. Géraud (Paris sous Philippe /e J9e/, p. 256); mais l'abbé Vilain , au- 
teur d'une très-bonne histoire de Saint-Jacques la Boucherie, tout en re- 
connaissant que la grande porte de Saint-Jacques s'appeloit la porte de la 
Pierre-au^Lait , croit devoir, suivant les titres qu'il avoit consultés , don- 
ner le nom de PierreMiu-Lait seulement à la partie de la rue dite depuis 
des Écrivains, comprise entre celle du Petit-Crudfix et celle de la Vidile- 
Monnoie (ce qui est nommé Lormerie sur le plan de M. Géraud). Suivant 
le même abbé Vilain , la rue dite depuis de Saint^aeques la Boucherie au- 
roit encore été dite de la Vannerie au xiv* siëde. U faudroit en conclure 
que la rue Saint- Jacques , nommée dans le rôle de la taille de 1292 comme 
attenant k la PierrcaU'Lait , seroit la rue du Crucifix, dite autrefois et 
encore an xvi* siède , me du Porche. Voir l'abbé Vilain , pages 17, 19, 
58, 74, 251, 252. L'auteur d'une nomenclature des mes de Paris par 
tenans et abontissans, insérée dans une édition de Corrozet de 1543, 
confirme complètement l'assertion de l'abbé Vilain en ce qui touche la 
position de la Pierre-au-Lait , au moins an xvx* siècle. En effet, suivant 
œt auteur, la Pierre-au-Lait tonchoit aux mes des Écrivains, de la Vieille- 
Monnoie, de la Savonnerie et de la Haulmerie; enfin , entre la me de la 
Vieille-Monnoie et celle de la Savonnerie , il met : la Pierre^u-Lait ainsi 
qu'elle se comporte, 

* La place de Grève. -— * Voir ci-devant, p. 80. 

II H, 
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gros, un cent d'escrevices , une chopine de loche, 
deux pots de terre, F un d*un sextier pour la gelée , et 
Tautre de deux quartes pour la cameline. 

Or avons primo le service en général , et seconde- 
ment où les matières seront trouvées : or convient , 
tiercement , trouver sur ce administreurs et officiers. 

Primo, convient un clerc ou varlet qui fera finance 
d'erbe vert, violette, chapeaulx, lait, fromages, œub, 
busche, charbon, sel, cuves et cuviers tant pour 
sale que pour garde -mengiers, vertjus, vinaigre, 
ozeille, sauge, percil, aulx nouveaulx, deux balais, 
une pesle et telles menues choses. 

Item, un queux et ses varlets qui cousteront deux 
francs de loyer, sans les autres drois , mais le queux 
paiera varlets et portages , et dient : à plus (tescuelles, 
plus de lojrer. 

Item, deux porte -chappes% dont Tun chappelera 
pdin et fera tranchouers et sallieres de pain , et porte- 
ront et le sel et le pain et tranchouers aux tables, et fine- 
ront pour la sale de deux ou trois couloueres pour 
gecter le gros relief* comme souppes, pain trenché ou 
brisié, tranchouers, chars et telles choses : et deux 
seaulx pour gecter et recueillir brouets, sausses et 
choses coulans*. 

* Dans l'ordonnâtioe de i3S8 sur rorgaiûMtîon de la mairan dn Roi, 
on voit figurer k la panneterie , des ofiicîen dits porte^hapes ; une de 
leurs attribations éloît d'acheter les blés nécessaires k la consoaunatk» 
da Roi. Lear nom pouToit Tenir de ce qu'ils portoient le coffre oà Pon 
cnfermoit le pain dn Roi , de ctfa, dans le sens de ce/Me. ( Voj. Do Gange 
k Captger. ) Mais ee passage dn Ménagier pourroit «faire croire qn'il 
▼iendroit plnt^ d'un instrament à chapeler le pain qui auroit été 
chape on chapie; eapêUar$, eapuUre, signifiant conper. — - * Les 
solides. — * Il résulte de ce passage que les convives ponvoient avoir anssi 
des restes Uquides à 6ter de devant eux. Gela ne se conçoit guère avec des 



MOGBS. . 115 

lîemj convient un ou deux porteurs d'eaue. Item, 
sergens grans et fors à garder Tuis. 

Item, deu^ escuiers de cuisine et deux aides avec 
eulx pour le dressouer de cuisine , desquels Tun ira 
marchander de Toffice de cuisine , de patlcerie et du 
linge pour six tables; ausquelles convient deux grans 
pos de cuivre pour vint escuelles, deux chaudières, 
quatre couloueres, un mortier et un pestail^ six grosses 
nappes pour cuisine , trois grans pos de terre à vin , 
un grant pot de terre pour potage, quatre jattes et 
quatre cuillers de bois , une paelle de fer, quatre grans 
paelles à ance , deux trépiers et une cuillier de fer. Et 
aussi marchandera de la vaisselle d'estain : c'est as- 
savoir dix douzaines d'escuelles, six douzaines de petits 
plasy deux douzaines et demie de grans plas, huit 
quartes, deux douzaines de pintes, deux pos à au- 
mosne '. 

écnellet conmniies à deux penoimety et nécesMÛrement renouvelées avee 
charpie mets. Les assiettes ptnoimeUês de métal étoieut«eOes dcmc déjà en 
usage? ( Voy. p. 105, n. 1.) 

* Var. B. petueil, pilon. 

* Vases phoés sur la table ou sur un dressoir, et dans lesquels on faisoit 
remettre une portion des mets qu^on avoit devant soi pour être ensuite don- 
née aux pauvres. Cétoit la même pensée éminemment charitable et chré- 
tienne qui faisoit donner aux pauvres la première part du gâteau des Rois, 
dite pour ce motif ia ff/airt de Dieu. Les pots k aumône étoient de grande 
diaaeusion, ear on en Voit un en argent de IS mares 3 onces | prisé 40 fr. 
d'or dans le compte d'exécution de la reine Jeanne d'Évreux en 1372 
(Coll. Leber, XIX , 143), et un aussi d'argent du poids de 11 marcs, et 
prisé 00 livres parisis dans l'inventaire de Richard Picque , archevêque de 
Reims, mort en 1389 (Reims, 1842, in-8*, p. 9). On voit encore dans 
ce même document (p. 63), une grande eecuetie à aumatne, et enfin, 
p. 53, un dressoir pour mettre là eorbeUle à taumoâne. Dans l'apologie du 
duo de Bourgogne par Jean Petit (Monfttrelet , éd. du Panthéon, p. 84, 
c. i), il est aussi parlé d'une viande prétendue empoisonnée qui fot enle- 
vée de la table du Roi et mise dans la eorèetlle de taumàne, (Un* telle 

Hij 
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Item, que* l'ostel ; sur quoy est assavoir que Tostel 
de Beau vais * cousta à Jehan du Chesne ' quatre francs ; 
tables, tresteaulx, fourmes et similia, cinq francs; et la 
chappellerie luy cousta quinze francs, 

amnAne anroit été pea charitable » mais il est bien probabk que cette his- 
toire étoit tout entière de l'inTention de Jean tans Peur on de Jean Petit.) 

* Cett l'hôtel de l'éréque de Beauvais , soit celoi que |>aroit aroir pot- 
sédé personnellement me de la Veirerie, le cél^re Miles de DormaiiSy 
éréqiie de Beauraii, mort en 1387 (Saurai» II, 109), soit plutAt Thôtel 
des érèques de Beanvais, m» des BiUettes, qui appartenoit à leur évé- 
ché, et que Charles, cardinal de Bourbon, Tendit 30 000 livres en 157f 
(Père Anselme, II, 303). Sauvai n*a pas su où étoit situé cet fa6td. 
— On lit dans la relation de l'ambassade de Jérôme lippomano en 
France, en 1577, que les concierges des maisons de Paris les louoient an 
jour ou au mois pendant les absences de leurs maîtres [Amh. pémtiem, 
1838, in-4*, II, 009) ; c'étoit déjà l'usage au xxr* siècle , car il est dit plot 
loin que Jean Duchesne paya les 4 francs mentionnés ici au amùergt de 
thétel de Beauvah, qui lui loua aussi des tables, tréteaux, etc. La chapellene 
signifie ici les chapeaux ou couronnes de fleurs. 

* Il y avoit en 1385 un Jehan Duchesne attaché au Chfttelet, peut- 
être en qualité d'audiencier, qui , suivant tonte apparence, est le même 
dont l'auteur du MéimgUr nous raconte les noces. Il est dté dans ks 
registres des plaidoiries civiles du parlement de février 1384 (5). U y 
est dit qu'il y avoit alors pituieun mesehans femmes diffamées éfestrt 
maq es, et que le prévôt de Paris avoit ordonné qu'dles fussent en- 
fermées au Chàtelet. Un jour, une femme nommée Perrette Potarde 
(femme de J. Potard, chevaucheur de la reine Blanche), petltemesu iv- 
nommée, passoit par la rue Simon-le-Franc. Là étoient Martin Double, 
avocat du roi au Chàtelet, Jehan du Chesne et plusieurs autres , qui 
affirmèrent à un sergent qu'elle étoit du métier proscrit par le prévôt. Quel- 
que temps après , elle vint au Chàtelet , en Bas en t auditoire des aauUeH' 
ciers; Jehan du Chesne l'ayant aperçue, la montra du doigt à Jehan Son- 
dant examinateur au Chàtelet, «i comme il vouls'ut dire : Cest eUe , prenez 
ia. Soudant l'ayant fait airéter par un sergent, on la conduîsoit dans les 
prisons du Chàtelet , lorsqu'en arrivant au guichet elle cria qu'elle en 
appeloit , mais Martin Double passant là , dit au sergent : Boutez hardimemi 
puisqu'elle est si près, Perrette plaidoit contre Soudant et le sergent, et les 
aocusoit de l'avoir sacrifiée aux haines de Jean du Chesne et autres ; en 
effet. Soudant fut condamné à 40 liv. de dommages et 60 liv. d'amende. 
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Et l'autre escuier de cuisine ou son aide ira avec- 
ques le queux vers le bouchier, vers le poullaillier , 
l'espicier, etc., marchander, choisir et faire apporter, 
et paier portages ; et auront une huche fermant à clef 
où seront les espices, etc., et tout distribueront par 
raison et mesure. Et après ce, eulx ou leurs aides re- 
trairont et mettront en garde le surplus en corbeillons 
et corbeilles, ^en huche fermant pour eschever le gast 
et excès des mesnies. 

Deux autres escuiers convient pour le dressouer de 
sale, qui livreront cuilliers et les recouvreront : livre- 
ront hanaps , et verseront tel vin comme chascun leur 
demandera pour ceulx qui seront à table, et recou- 
vreront la vaisselle*. 

Deux autres escuiers pour Teschançonnerie , lesquels 
livreront vin pour porter au dressouer, aux tables et 
ailleurs; et auront un varlet qui traiera le vin. 

Deux des plus honnestes et mieulx savans% qui 
compaigneront tousjours le marie et avec luy yront 
devant les mets. 

Deux maistres d'ostel pour faire lever^ et ordener 
Tassiette des personnes', un assëeur et deux serviteurs 
pour chascune table, qui serviront et desserviront : 
getteront le relief es corbeilles, les sausses et brouets 
es seilles ou cuviers, et retrairont et apporteront la 
desserte des mets aux escuiers de cuisine ou autres qui 

' s. e. r«R/0nn«W.—-' Passage bien curieux pour l*hittoire du service de 
table, n Y ayoit , outre le dressoir de salle où étoit la vaisselle, le viiiy etc., 
un dressoir de cuisine où Ton dressoit les plats, et d'où ils étoient ap- 
portés sur la table. Voir sur ce second dressoir, la p. ii5, et l'apo- 
logie du duc de Bourgogne déjà citée, p. 115, note 2. — * Var. C. 
tenons, — * Var. B. laver, — * Pour faire asseoir, pour placer les 
convives. 

Hiij* 
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seront ordonnés à la sauver y et ne porteront riens ail- 
leurs. . V , , . 

L'c^ce du maistre d'os^çL ^st dp .pourveoir des sa- 
lières pour la gcant là\A^ ;. hanapçj quatre douzaines; 
gobelets couvera d^rés , quatre j aiguièrqs, six; cuilliers 
d'arg^xt, quatne donzaipes ; quii^rtes d'argot, quatre; 
pas à aumosne^ ideus^; dragouef%,,dgux. 

Une chappelière^ qui livrera chappeaulx le jour du 
regard' et le jour des nopces. 

L'office des femmes .est de fw^. provision de tapis- 
series,: de ordonner à les iendre^ et par espécial la 
chambre parer et le lit qui ;sera benoist*. 

Lavendière pour tressier*. 

Et nota que se le lit est couvert Ae drap j il convient 
penne de menu vair.tjnais ^'il est, cou vert de sarge , de 
broderie, ou couste-pointe de cendail, non. 

é 'U y . i r 

L'ordonnance pour Je$ nopces Q^utecourt*, pour 
vint escuelles , ou mois de Septembre : 
Assiette : roisins et pesches ou petis pastés. 

* Marchande de couronnes de fleurs. 

* Repas ou fête donnée ( quelquefois rendue par les parents des mariés) 
le lendemain des noces ou quelques jours après. On disoit en Normandie 
Racroc de noces (Voy. du Cange au mot Receptum) et à Troyes Regaust, 
(Pari. Criminel, XI, 5 déc. 1384.) Voy. sur le legard^ pages 122 et 123. 

* On sait qu'autrefois le lit nuptial étoit béni ; on voit même dans une 
miniature du Cheyalereux comte d^ Artois , reproduite dans l'édition cu- 
rieuse qu'a donnée M. Barrois de ce joli roman (p. 27 ), un prêtre bé- 
nissant le Ht dans lequel le comte d'Artois et sa nouvelle épouse sont déjà 
couchés. 

^Tresser, natter. Mais que tressoit-on» et pourquoi est-ce une lavandière? 

*Nous verrons plus loin (chapitre des Menues clioses) ce Hantecourt 
nommé maistre Jehan de Hautecourt, El me paroît bien que c'est le même 
qui transigea, le 3 juin 1385, avec l'abbesse d'Hyères, sur un procès que 
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Potages : civé^ quatre lièvres et veau; ou pour 
blanc mengier vint chappons, deux sols quatre deniers 
pièce, ou poules. 

l'abbcMe lui avoit intenté (elle oondooit contre loi, en janyier 1384 (5) , 
i i 000 fr. d'amende ponr elle et 2000 pour le Roi^ etc.. Plaid. cf>.). 
Sire Jean de Flemy, dernier prérôt des marchands en 1382, le fameux 
tréMirier Bernard de Montlhéiy cité dana Christiae de Pisan, et Jehan de 
Lungneil , oonieiller an parlement , étoient Mt amis; il y a donc lien de 
croire qu'il étoit dans une position assez élevée pour pouvoir faire une 
noce aussi diqpendiense que celle dont nous avons ici le menu. Quant à sa 
qualité de cUtû qui ressort de la pièce suivante ( Colin Morant pour co qu'il 
ettlajr)f elle ne doit pas empêcher de croire qu'il ait pu se marier, rien 
n'étant à oette époque plus fréquent que de voir des gens mariés, exerçant 
toute espèce de profession , et revêtus cependant de la qualité rdigieuse 
de clerc, qui les mettoit à l'abri de beaucoup d'éventualités filcheuses. 

n est dit dans cet accord que maître Jehan de Hautecourt et ses conaors 
iront k jour de la fête saint Pierre et saint Paul (39 juin ) en l'abbaye 
d'Hyères, vers madame l'abbesse ayant en sa compagnie autant de ses 
rdigieusea qu'elle voudra et M. de FolleviUe (conseiller au parlement, 
devenu en 1389 prévôt de Paris), maître Jean de Fontaines et maître 
Raoul Drobille (son procureur) ; alors, continue l'accord, « maistre Jehan 
et SCS oonsors salueront et feront la révérence i ladite Madame l'abbeise 
si comme i son estât appartient, et oultre ledit maistre Jehan dira pour 
hû, Aymery Comte, Odinet de Sens, Herlin des Mares et Colin Morant, 
leles paroles : 

« Madame, vous avez fait proposer contre nous en parlement comment 
• nous venismes en l'esglise de céans, armés et garnis d'espées, de taloches 
f et de kuBgs consteanx, environ demie lieue de nuit, et entrasmes en l'os- 
« tel du Four, tenant nos basions et espées toutes nues, et je , Jdian de 
c Hantecourt, demandoie où estoient Colin le Barbier et Jehannin Poi- 
c trine qui avoient batu mon varlet, et que se je les trouvoie , jamais ils 
« ne mengeroient de pain : et que je feroie pendre ledit Colin le Barbier, 
« et que vous, Madame , ne teniex avec vous que larrons et murtriers : et 
t oerdiasmes ledit hostel du Four, et frappasmes nos espées et oousteaux 
c dedans les lia pour savoir se lesdis Colin le Barbier et Jehan Poitrine y 
ff artoient mndés. Itom, que par la court de céans et jusque» à la chambre 
c de vous. Madame, nous chassasmes lesdis Colin le Barbier et Jrium 
c Ptoitrine» en criant après eulx : A morti à mort/ Et que ledit Poitrine fii 
c atteins et fém d'un estoc ou costé k sang, et i plaie ouverte d'une espée. 
t ium , pour ce que les dames de céans Inrcnt mouk effiiéées et vindrent 

Ulj 
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Rost : cinq cochons , vint hëtoudeaux , deux sols 
quatre deniers pièce ; quarante perdriaux , deux sols 
quatre deniers pièce. Mortereul ou\.. 

c à moy , et par eqiécîal Perrenelle de Mâchant, pour coider appaisier 
c la noise en dbant que lesdites dames, leurs familiers et esgltM, estoient 
ff en la sauve-garde du Roy et que je me gardasse de meflaire à enlx , que 
c je deubs respondre que aussi estoie-je en la sauve-garde du Roy, et que 
« de TOUS , Madame , je ne tenoie compte , ne desdites dames , ne leurs 
• amis, et que vous en feissiez du mieulx que vous pourîcz , et que se je 
c tenoie lesdis Colin et Poitrine , que je les tueroie. Et pour ce avez &it 
c conclure contre nous en amende honnorable et prouffitable. liadame, 
« nous créons bien que vous avez esté informée contre nous , et pour ce 
« vous estes tenue à malcontente de nous. Et en vérité. Madame, onqncs 
ff jour de nos vies nous ne fusmes en l'esglise de céans pour vous ne vos 
« gens injurier en fait ne en parole , ne ne vourrions faire en aucune ma- 
ffnière, ainçois nous vourrions et avons tousjours voulu faire à noi 
t povoirs service et plaisir, et se par aucune manière vous nous avez scen 
ff aucun mal gré et par ce avons esté hors de vostre bonne grice , soof 
ff vous supplions qu'il vous plaise à le nous pardonner. » 

« Et après ces choses ainsi dictes , ladicie Madame respondra teles pa- 
roles ou en substance : 

« Maistre Jehan , nous avons esté informé des choses dessusdictes soof- 
t fisamment , si comme il nous a semblé , et pour ce les avons-nous Cût 
ff proposer contre vous en parlement pour garder le droit de nous et de 
ff nostre Esglise , mais nonobstant ce, pour Pamour de sire Jehan de 
ff Ruel , sire Jehan de Fleury , Bemart de Montleheri et de maistre Jehan 
ff de Longueil, vos amis, qui nous en ont escript et requis, et pour ce 
« aussi que vous vous en excusez à nous , nous le vous pardonnons. » 

ff Item, cedit jour et heure, Colin Morant pour ce qu'il est lay, apràt 
ces choses, le chapperon avalé et un genoul i terre, dira à Madame en sub- 
stance les paroles dessus dites en tant qu'il touche l'accusatidn de Madame 
l'abbesse et du procureur dii Roy et aussi son excusation , et puis dira : 

ff Madame , se en aucune manière je vous ai mefifait ne mesdit es choseï 
1 dessus dictes , je le vous amende à vostre pure volenté. a 

« En ploiant son gaige ( celui qui faisait amende honorable plioit une As- 
guette que lui remettait t huissier) : laquelle amende elle recevra et puis dira : 

ff Pour l'amour de sire Jehan de Rueil , sire Jehan de Fleury, Bemart de 
1 Montleheri et maistre Jehan de Longueil qui m'en ont escript et requis , 
« je te quitte l'amende. > 

* ligne laissée en blanc dans les manuscrits. 
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Gelëe : dix poudns, douze deniers ; dix lappereaulx , 
un cochon ; escrevices , un cent et demy. 

Fromentée , venoison, poires et noix. Nota que pour 
la firomentëe convendra trois cens œufs. 

Tartelettes et autres choses , ypocras et le mestier, 
vin et espices. 

Souper. — Gravé de douze douzaines d'oiselets 
ou de dix canets , ou bouly lardé de venoison fresche. 
Pastés de quarante lappereaulx, vint poudns, qua- 
rante pigons ; quarante darioles ou soixante tarte- 
lettes. 

Nota que trois oiselets en une escuelle, c'est assez; 
toutesvoies quant Ten a jugiers * de chappons vel sU 
milia, Ten met trois oiselès et demi jugier avec, en 
Tescuelle. 

LA. QUANTmâ DES CHOSES DESSUft-DIGTES. 

Au boulengier, ut supra es autres nopces précé- 

dens. 

Au pasticier, ut supra. 

Eschançonnerie , ut supra. 

Au bouchier, trois quartiers de mouton pour faire 
les souppes aux compaignons, un quartier de lart 
pour larder, un quartier de veel de devant pour le 
blanc mengier; pour les servans, venoison. 

A Toubloier, douzaine et demie de gauflres fourrées 
faites , c'est assavoir de fleur de farine pettrie aux œufs 
et des lesches de frommage mises dedens , et dix-huit 
autres gauflres pettries aux œufs et sans fromage. 
Item^ douzaine et demie de gros bastons, c'est as- 

* Var. B. Joziertt Jugier est meillenr. 

II Hv 
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savoir farine pettrie aux œu& et pouldre de gîogem- 
bre batue ensemble et mis en la fourme , et aussi gros 
comme une andoulle : et lors mettre entre deux fers 
sur le feu. Item, douzaine et demie d^autres basions et 
autant de portes. 

Item , convient au dit regard envoier ( oultre le fait 
dudit oubloier) cinquante pommes de blandureau, 
les chappeaulx et les ménestriers. 

Item, audit oubloier, le service du jour des nopces 
ut supra es nopces précédens. 

Au poullaillier, les rots et la volaille et venoison ut 
supra. 

Es halles et à la Porte-de-Paris, les choses appar- 
tenans ut supra. 

Au saussier, une quarte de cameline pour le disner, 
et à soupper deux quartes de moustarde. 

A Fespicier, espices de chambre : dragée , succre ro- 
sat, noisettes confites, chitron et munus • christi^ ^ 
quatre livres pour tout. Item, ypocras. Espices de 
cuisine : poudre blanche, une livre; poudre fine, 
demie livre; poudre de canelle, demie livre pour blanc 
mengier. Menues espices, deux onces. Succre en 
pierre, trois livres; trois pommes grenades; dragée 
manche et vermeille , demie livre ; amandes , six 
livres ; fleur de ris , une livre ; un quart de froment 
mondé. 

Au cirier furent prinses torches et flambeaux à 

* Du Gange cite, au mot Manut, on compte de 1334 imprimé parmi 
les preuve» de VBistoire de Ninus, dans lequel on voit deux massepains , 
l'un de manw^christi f et l'autre de confiegs. Il semble qtie ces mois 
doivent désigner un fruit ou une amande , mais je n*ai pu décourrir 
lequel. 
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trois sols la livre, et à deux sols six deniers de re- 
prinse. 

Itentj pour louage de linge , c'est assavoir pour six 
tables , trois grans pos de cuivre , pour seize douzaines 
d^escuelles, deux chaudières, deux^ couloueres, un 
mortier, un pestail , six grosses nappes pour cuisine , 
trois grans pos de terre à vin , un grant pot de terre 
pour potage, quatre jattes, quatre cuilliers de bois, 
une paelle de fer, quatre grans paelles à ance, deux 
trépiës et une cuillier de fer percée; pour ce, cinquante- 
six sols parisis. 

Vaisselle d'estain : dix douzaines d'escuelles, six 
douzaines de petis plas, deux douzaines et demie de 
grans plas , huit quartes , deux douzaines de pintes , 
deux pos à aumosne ; pour tout ce , seize sols. 

En Grève, ut supra es autres nopces. 

Nota que pour ce qu'ils* estoient vefves, ils espou- 
sèrent bien matin en leurs robes noires et puis se 
vestirent d'autres. 

Nota des mises extraordinaires pour les nopces Jehan 
du Chesne. Au queux quatre francs et demi, et aides et 
portages, un fî*anc : pour tout, cinq francs et demi. 
Au concierge de Beau vais, quatre fî*ancs : pour ta- 
bles trëteaulx et similia^ cinq francs. Â la chappelUère, 
quinze frans. Eaue, vint sols. Ménestrels huit francs, 
sans les cuillers et autres courtoisies'; et feront le re- 

* Var. A. quatre. 

* Les deux nouveaux mariés. — D est bien probable qu'alors on gar- 
doit toute sa vie le deuil de son conjoint. — Les reines portoient ainsi tout 
le reste de leur vie le deuil du roi auquel elles surrivoient , et elles le 
portoient en blanc. On les appeloit alors, pour les distinguer de la nou- 
velle reine , reines blanches : de là tant de maisons dites delà reine Blanche. 

* Et autres présens qu*on leur faisoit pendant le repas. 
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gart^ et les acrebades*. Sei^ns deux frans. Herbe 
vert , huit sols. Flambeaux et torches , dix frans. Vais^ 
selle de cuisine , nappes , touailles et voirres, sept frans. 
Pots d'estain , quatre frans. 

DE LA DEUXIÈME DISTINCTION 
LE QUINT ARTICLE 

QUI PARLB DE GOMMANDEa» DEVISBR BT FAIAB PAIBB TOITTES MAlflÈBS 
DE POTAIOBS, CIVÉ8, SAUtSEB BT T0IITB8 AUTBBS YUNDBS. 

Or convient maintenant monstrer des appareils des 
viandes dessus nommées j mais, primo , te convient sa- 
voir aucuns termes généraulx lesquels tu pourras re- 
cueillir plus largement par aucunes additions qui sont 
çà et là parmi ce livre , c'est assavoir des Heures des 
potages y comme de pain, d'œufs, d'amidon, de 
fleur', etc., et par tous les potages lians. 

Item f pour garder que ton potage ne s'aourse , tu le 
dois remuer ou fons du pot et regarder que les tisons 
ne touchent au fons , et s'il est jà commence à aourser, 
tu le dois tantost changier en un autre pot\ 

Item, de lait garder de tourner. 

Item, que le pot ne s'envoise de dessus le feu. 

Es potaiges , l'en doit mettre les espices très bien 
broiëes et non coulées, et au plus tart. Es sausses 
et en gelée secus*. 

' Ce mot doit confterrer ici la même signification que ci-deuofly 
pages 1 18 et 132; l'auteur veut sans doute dire que pour ce prix ils jooe 
ront aussi le jour du regard. — * Si ce mot ne désigne pas nos acrobaies 
d'aujourd'hui (les ménétriers étoient aussi danseiuv de corde; Toir une 
citation d'Albéric de Trois-Fontaines à l'année 1237, dans Du Cange, ao 
mot M'mistelUu)^ il signifie soit histrions, soit farces on récits plaisans. 
Voy. Du Gange aux mots Acroama et Aeroamata, — * Fleur de Êurine.— 
* Voir ci-dessus, p. 88. — "Au contraire. 
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Ck>ngDoistre espices , comme devant le quint ar- 
ticle*. 

. Item, P013R PORS TUER. — * L'en dit que Ten doit tuer les 
masies es mois de Novembre , et les fiimelles en Dé- 
cembre ; et ainsi est leur saison j à l'exemple que Ten 
dit : géline de Février. 

Item^ pour faire boudins, aiez le sang du porc re- 
cueilli en un bel bacin ou paelle , et quant vous aurez 
entendu à vostre pourcel veoii* deffaire , et fidt laver 
très bien et mis cuire vostre froissure , et tandis 
qu'elle cuira , ostez du fons du bacin les coles du sang 
et gettez hors ; et après , aiez oignons pelés et minces 
jusques à la montance de la moitié du sang , avec la 
montance de la moitié de la gresse qui est entre les 
boyaulx, que Ton appelle Tentrecerelle * des boyaulx, 
mincée menue comme dés , ensemble un petit de sel 
broyé , et gettez ou sang. Puis, aiez gingembre, clou, et 
pou de poivre, et broiez tout ensemble. Puis, aiez les 
menus boy aulx bien lavés, renvei*sés et essangés' en 
rivière courant , et pour oster la freschumée ^, aiez-les 
mis en une paelle sur le feu , et remuez ; puis , mettez 
sel avec ; et faites seconde fois, et encores troisième fois : 
et puis lavez , et après renversez et les lavez , puis 
mettez essuier sur une touaUle ; et les pousser et es- 
traindre' pour seicher. (L'en dit l'entrecerele et sont 
les gras boiaulx qui ont gresse dedens que l'en arrache 
à un coustel )• Après ce que vous aurez mis et adjousté 
par esgales portions et quantités , pour autant de sang 

* Aa rV* article, ci-demis , p. 11 1, mais ce n'est qu'une nomenclature 
incomplète. — * J'écris ainsi ce mot à cause des deux /. Peut-être entn^ 
cercle est-il le vrai nom. — > * Échanger Iç linge c'est le mettre dans l'eau et 
le tordre avant de le mettre à la lessive .— * L'humidité. — * Var . B . estandre. 
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« 

moitié d'oignons, el pour autant de sang, au quart de 
gresse , et puis quant vos boudins seront de ce emplis, 
faites-les cuire en une paelle en Teaue de firoissure, et 
picquiez d'une espingle quant ils s'enflent , ou autre- 
ment ils crèveroient. 

Nota que le sang se garde bien deux jours, voire 
trois , puis que les espices sont dedens. Et aucuns pour 
espices , ont poulieul S grant sarriette , ysope , marjo- 
laine, queullis' quant ils sont en fleur et puis sëchés, 
piles, pour espices. Et quant à la froissure, mettez-la en 
un pot de cuivre pour cuire au feu, tout entière et 
sans sel , et mettez le long de la goi^ dehors le pot, 
car par la froissure s'escumera ; et quant elle sera cuite, 
si Tostez et pour faire le potage la regardez. 

Pour faire boudins de foie , prenez deux mor- 
ceaulx de foie , deux morceaulx de mol , un morcel de 
gresse , et mettez en un bouel ' avecques du sang : et 
au surplus comme dessus. 

Nota que l'en fait bien boudins du sang d'une oé\ 
mab qu'elle soit maigre , car de la maigre les boyaulx 
sont plus laides que de la grasse. 

Quœritur^ comment les boyaulx seront renversés 
pour laver ; responsio : à un fil de lin et un fil d'archal 
long comme la vei^e d'un jaugeur. 

Nota que aucuns pendent en Pasquerés * leurs pour- 
ceaulx , et l'air les jaunist ; et pour ce les vault mieulx 
tenir ou salouer comme ils font en Picardie, combien 
que la char n'en soit pas si ferme , ce semble ; toutes- 
voies est-ce trop plus bel service du lart qui est bel et 
blanc que du jaune, car quelque bonté qu'il ait ou 

* Pouliot, herbe odoriférante. — • Cueillis. — • Boyan. — * Oie. — 
* On demande. -* * Temps de Pâques. 
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jaune, il est trop reprouchié et donne descouragement 
quant Ten le voit ^ 

Pour fiiire andouUes. — Nota que les andouUes 
sont faictea du boiau culier et autres boyaulx gros, les- 
quels gros sont remplis des autres pour faire saucisses; 
et iceulx boyaulx menus, quant Ten les veult mettre es 
andoulles, sont fendus au long en quatre parties. Item, 
de la pancâ qui est fendue par lesches, fait-Fen an- 
doulles; item, de la char qui est dessoubs les coste- 
lettes; item des fagoés et autres choses qui sont 
entour la haste- menue, quant Ten ne v^ult point 
retenir celle haste -menue entière. — Mais première- 
ment ^ iceulx boyaulx sont deffreschumés en la paelle 
avec du sel, deux ou trois fois, comme dessus est dit des 
boyaulx pour boudins. Et les autres choses dessus- 
dictes, dont le dit boyau culier et autres dont Ven fait 
andouilles doivent estre remplis, seront premièrement 
plungiès et pouldrës de la pouldre de poivre demie 
once, et du fiinoil un sixain , broies avec un petit de sel 
et attremp^ement mis, tout broie menu, avec les es- 
pices ; et quant icelles andoulles sont ainsi ensachées 
et emplies , Fen les porte saler avec le lart et dessus le 
lart. 

Costelettes de fresche sâleure , rosties sur le grîL 

Ëschinëes et jambons salés de trois joiu*s natui*els , 
aux pois. 

Nota que se un jambon est salé de longue saleure 
comme d'un mois, il convient dès le soir devant le met- 
tre tremper en eaue froide , et Fendemain rere * et 
laver en eaue chaude pour mettre cuire, ou mettre 

* De là le pro?eHie : vUtUn comme lard jaune, <— * Ratisaer, gratter. 
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cuire primo en eaue et en vin , et gecter ceste pre- 
mière boulure, et puis cuire en autre eaue. 

Cy après s'ensuivent tous les noms particuliers qui 
sont es yssues d'un porc , qui sont vendues à la trip- 
perie sept blans. 

Primo, quant le porc est décoré*, le sang et les coles 
yssent premièrement , et en fàit-ren boudins qui veult. 
Item et en la froissure sont et appartiennent 1 ** en sain ; 
2** la haste-menue ; 3* le chaudun *. 

Le sain est le sain qui est entre les boyaulx et la 
haste-menue. La (roisseure, c'est le foie, le mol, le 
cuer et la langue. La haste-menue , c'est la rate : et 
à icelle tient bien la moitié du foie et les rongnons; et 
l'autre moitié du foie tient à la froissure , entre le mol 
et le cuer. Le chaudun , ce sont les boyaulx que len 
dit l'entrecerele des boyaulx, et aussi sontHse les 
bovaulx menus dont l'en fait boudins et saucisses, et 
aussi en est la pance. 

Es yssues du mouton a la froissure à laquelle sont la 
panse et la caillette, les quatre pies et la teste; et 
couste tout, deux parisis' à la tripperie. 

Les yssues du veel coustent à la triperie, deux 
blans, c'est assavoir la froissure, et y a la teste et la 
fraze et la pance et les quatre pies. 

Nota, la fraze ^ c'est la caillette, la pance et les 
boyaulx, lesquels les tripiers vendent tous nettoies, 

* Paré ; mais plutôt faute, pour décoU. — * Cette phrase est éridemment 
défectueuse. Tl semble que l'auteur veuille dire qu'il y a /!a fresure, puis U 
sain, la haste-menue et le chaudun, — * Sans doute deux blancs parisis. — Il 
y a eu une monnoie d'argent dite parisis, mais , suivant Le Blanc , die n'a 
été en usage que sous Philippe de Valois , et eUe avoit d'ailleurs trop de 
valeur pour que les issues du mouton aient pu valoir deux de ces pîècei. 
— < Cependant Tauteur distingue plus haut k panse de la 
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lavés et appareillés, trempans en belle eaue nette; 
mais oeulx qui les achettent ne s'attendent pas aux tri- 
piers de leur appareil, mais les lavent en deux ou 
en trois paires d'eaues chaudes, et les eschaudument 
de nouvel avec du sel ; et puis mettre cuire en eaue 
sans sel, tant que toute icelle soit beue, puis nourrir 
d'eaue de mouton, et mettre des herbes, de Teaue, et 
du saffran en un plat avecques la fraze, et mengier 
comme trippes, au sel et au vertjus. 

Nota, cy grant diversité de langage, car ce que 
len dit du porc la fressure, c'est le foie, le mol et le 
cuer; et ce que Fen dit la fressure de mouton, c'est 
la teste , la pance , la caillette et les quatre pies ; et ce 
que l'en dit la fressure d'un veel, c'est la teste , la fraze, 
la pance et les quatre pies ; et ce que l'en dit la fres- 
sure d'un beuf, c'est la pance, le psaullier, la franche- 
mule , la rate , le mol et le foie et les qu^e pies ; et 
de venoison, autrement et par autres noms. ( Quœritur^ 
la cause de ceste diversité sur ce seul mot fressure.) 

Venoison de gebf ou autre. — Qui la veult saler en 
esté, la convient saler en cuvier ou baignoire*, gros sel 
broie, et après séchier au soleil. Seimier' id est le coyer, 
qui est salé, l'en le doit cuire en la première eaue et vin 
pour le premier boullon pour oster son sel : et puis 
getter eaue et vin , et après mettre parcùire en boullon 
de char et des navès, et servir par lesches avec de l'eaue 
en un plat et venoison. 

* Ois demamle, mais l'auteur n'en sa?oit pas la raison. — ' D parolt 
manquer ici quelques mots comme : avec de F eau et.,,. Cette recet t e est 
répétée plus loin (chap. des potages à espiees). Voir sur ce sujet le Trdsor 
de Fénarie , p. 62 , et note 56. — * Mieux cimier, c'est la croupe ou quoier 
(de queue) du cerf; l'auteur en parle encore plus loin. 

II I 



130 LE MÉNAGIER, D. n, A. Y. 

Itenij qui a navès jeunes et petis, Teo la doit cuire 
en eaue et sans vin pour le premier bouUon, puis getter 
Teaue, et puis parcuire en eaue et vin et des cha- 
teingnes dedens, ou qui n'a chateingnes, de la sauge : 
puis servir comme dessus. 

En Juin et en Juillet , beuf et mouton salé par pièces 
est bien cuit à Teaue et aux cibouUes ; salé du matin au 
vespre ou d'un jour au plus. 

Les bouchiers de Paris* tiennent que en un beuf, 



* On tronve dans les Délices de la campagne (yoir pag. 105) » qndqaa 
détails sur les différentes parties des hasohf mais Tanteur écrivant pour 
des lecteurs qui connoissoient les noms qu'il emploie » ne définit pas net- 
tement ces noms, et on ne peut tirer de ses paroles que des induc- 
tions. 

La manière de distribuer la chair des bœuft est complètement diangée 
aujourd'hui , et il est bien difficile^ pour ne pas dire impossible, de donner 
exactement les v>ms actuels et la définition des diverses parties qne nomme 
ici l'auteur du Ménagier. Voici cependant le très-foible résultat de rensei- 
gnemens soigneusement recueillis smr ce sujet. 

On appeUe aujourd'hui flanchet la membrane qui retient les intertins, 
le bas-ventre, et il semble que ce mot n'a jamais pu désigner en effet 
qu'une partie située sur les fiancs de l'animal. Cependant, plus haut, 
l'auteur place le flanchet au quartier de devant d'un mouton. Le Diction- 
naire de Trévoux définit le flanchet ^rfie qu'on coupe au boM^hoai da 
bœuff vers les cuisses, et qui fait partie de la surlonge. 

ÏM surlonge, nécessairement différente de ce qui porte anjonrd'hm ce 
nom (chair des dernières basses cAtes qui se trouve sons l'épank uprh 
qu'elle est levée ) , doit être l'extrémité de la longe , c'est-à-dire une partie 
de la culotte (Délices de la campagne, p. 103). 

La longe, taïaut le double de la surlonge (pages 86, 87), comprenoit 
les aloyaux et le filet. Les Anglois ont conservé le mot loin pour désigner 
le filet. 

Dom Gupentier pense qne nomblet , numhile, désigne la longe , fescki' 
née. Mais ce passage du Ménagier prouve que cette opinion est erronée, 
puisque l'auteur distingue le nomblet de la longe, et qu'on ne peut sq>- 
poaer qu'à aucune époque la partie du bœuf dite aujourd'hui le filet ait 



TERMES GÉNÉRAUX DE CUISINE. ISi 

selon leur stile et leur parler, n'a que quatre membres 
principaulx : c est assavoir les deux espaules, les deux 
cuisses, et le corps de devant tout au long, et le corps 
de derrière tout au long. Car les espaules et les cuisses 
levées, Ten fent le beuf parles deux costés et fait-Fen 
du devant une pièce , et du derrière une autre ; et ainsi 
est apporté le corps du beuf à Testai, se le beuf est petit 
ou moïen : mais s'il est grant, la pièce de devant est 
fendue depuis en deux tout au long, et la pièce de der- 
rière aussi, pour apporter plus aisiéement. Ainsi avons- 
nous maintenant du beuf six pièces , dont les deux 
poictrines sont levées au premier, et puis les deux 
souppis qui là tiennent qui sont bien de trois pies de 
long et demy-pié de large, en venant par en bas et 
non pas par'cn hault. Et puis couppe^'en le flanchet : 
et puis si a la surlonge qui n'est mie grantment plus 

été le profit de Técorcheur et de petite valeur. Faisant enMite allnûon i la 
définition des TenearSy Dom Carpentier exprime l'idée que le mot nom- 
blet, s'il ne signifie pas la longe, pomroit ▼enir d^umhiiictu, nombril, k 
raison de Pendrait où le nomblès est levé. Des anciens veneurs , l'auteur 
anonyme du Roi Modiu, qui a été copié en cet endroit par Phâ>us, est le 
plus explicite. Les nomblès sont , suivant lui , une char et une greue avec 
les rognons, qui est par dedens, endroit les longes, près des deux cuisses. Cette 
définition , de même que les expressions de l'auteur du Ménagier, concor- 
dent avec la position et la nature du morceau dit aujourd'hui onglet , 
peut-être par corruption de nomblet, dans la boucherie de Paris : c'est 
un morceau de viande de douze à quinze pouces de long (l'auteur donne 
la dimension de la longueur du morceau de viande qui forme l'onglet , 
mais quand il dit qu'il touche d'un bout au col et de l'autre au rognon , 
il joint évidemment à Ponglet la membrane dite la hampe, car il est phy- 
siquement impossible qu'il n*y ait qu'un pied de distance entre le cou et 
le rognon d'un boeuf) qui forme l'extrémité de la hampe ou membrane qui 
sépare le foie et la rate d'avec la panse et les intestins. L'onglet touche 
en effet la graisse qui enveloppe le rognon , et la hampe , continuation 
nerveuse de l'onglet , va^ rattacher, non pas au cou , mais à la poitrine. 

Les c^tes de l'animal commencent à la hauteur de l'onglet. 

1.» 
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espais de trois dois^ ou de deux. Puis, si a la louge 
qui est au plus près de Feschine , qui est espoisse d'une 
grosse poignée; puis si a le filet que Ten appelle le 
nomblet , qui est bien d'un pié de long et non plus ; et 
tient Fun bout au col et Tautre au rongnon , et est du 
droit de celluy qui tient les pies des beufs à Tescorcher , 
et le vent à un petit estai qui est au-dessous* de la grant 
Boucherie ; et est de petite valeur. 

lient, selon ce que les beufs sont grans, Ten fait et 
vent à la Porte' plus de pièces de Tim des membres 
devises que de Tautre. Si ne sçay comment la taille 
des bourgois * se peut proportionner en compte juste- 
ment avec les bouchiers , car le bon beuf couste vingt 
livres où Tautre ne couste que douze'. 

Item, les yssues du beuf coustent à la triperie huit 
sous : c'est assavoir la fressure en laquelle sont la pance, 
le saultier'y la franche mule'', la rate, le mol% le foie 
et les quatre pies. 

Item, à Besiers, depuis la Saint-Àndry' qui est de- 
vant Noèl , l'en sale les moutons par quartiers, par bien 
frotter de sel et refrotter, et tant et tant , et puis met- 
tre les quartiers l'un sur l'autre huit jours, et puis 
mettre à la cheminée. 



' Ce mot n'est que dans le Ms. C , mais est cependant nécessaire an sens. 

— * Var. A et Cy ott destus. — * A la Porte-Paris , à la grande boncherie. 

— ^ La taille sur laqoelle chaqae bourgeois fiiisoit marquer la yiande qn*il 
prenoit , sans la payer chaque jour. Voy . ci-dessus , page 86. Je pense 
que c'est ainsi qu'on doit entendre ce passage , plutôt que de croire qu'il 
s'agit ici d'une taille (impôt) levée sur la viande. — * A cause du plu* 
grand nombre de pièces et de l'augmentation de leur volume résultant de 
la plus forte dimension de l'animal. U semble résulter de ce passage qu'os 
vendoit la viande an morceau et non au poids. — * L'estomac. -*' Se- 
cond estomac. — * Le poumon. — * 30 novembre. 
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Se tu veulx saler char de beuf ou de mouton en y ver, 
aies de gros sel et le sèche en la paelle très-bien y puis 
le broies bien menu, et sales. 

Et nota que en Juin et Juillet mouton veult estre 
t rempli y puis sale. 

Langue de beuf salée. En la saison qu'il fait bon 
saler, prenez des langues de beuf une quantité et les 
parboulez un petit, puis les réez et pelez , puis les sa- 
lez Tune sur Fautre, et les laissiez en sel huit ou dix 
jours , puis les pendez à la cheminée , le remenant de 
river : puis les pendez en un lieu sec, un an ou deux 
ou trois ou quatre. 

Oé doit estre salée de trois jours naturels. 

FouQUEs salées de deux jours sont bonnes aux choux. 

Coulons bamebrs aussi ; nota que ils viennent de trois 
ans en trois ans. 

Se un lièvre est pris quinze jours ou trois sepmaines 
devant Pasques , ou en autre temps que Ten le vueiUe 
garder, effondrez-le et lui ostez les entrailles , puis luy 
fendez la peP de la teste et luy rompez et cassez, et 
Êûctes une ouverture ou test et ostez la cervelle et em- 
plez le creux de sel et recousez la pel ; il se gardera un 
mois s'il est pendu par les oreilles. 

Nota que un des meilleurs morceaulx ou pièces de 
dessus le beuf, soit à rostir ou cuire en Feaue, c'est 
le noyau du beuf; et nota que le noyau du beuf est 
la pièce après le col et les espaules. Et aussi icelle pièce 
est souverainement bonne tranchée par lesches, mise 
en pasté ; et quant le pasté est cuit, gettez dedens sausse 
de lamproye. 

■ Peaa. 

If 
m 
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ÂUGoiLLE. Faictes-la mourir en sel et la laissiez illec 
trois jours naturels toute entière, puis soit eschau- 
dée, ostë le limon , tranchée par tronçons , cuite en 
Teaue et aux ciboules. Et se vous la voulez saler du 
vespre au matin , estuviez-la et effondrez, puis tran- 
chiez par tronçons , et salez et frottez très-bien chascun 
tronçon en fort sel ; et se vous la voulez plus avancer, 
broyez du sel et frottez chascune oouppqre de tronçon 
et la hochez en sel entre deux escuelles. Cuite comme 
dessus et mengëe à la moustarde. 

Hareng quaqub soit mis en eaue fresche et laissié 
trois jours et trois nuis tremper en foison d'icelle eaue, 
et au bout de trois jours soit lavé et mis en autre eaue 
fresche deux jours tremper, et chascun jour changier 
son eaue deux fois. Et toutesvoies le menu et petit 
harenc veult moins tremper, et aussi est d'aucun harenc 
qui de sa nature veult moins tremper Tun que l'autre. 

HABEErc son. L'en congnoist le bon à ce qu'il est 
meigre et a le dos espois, ront et vert ; et l'autre est gras 
et jaune ou a le dos plat et sec. 

Potages coiofuirs sans espices et non uans, 

El primo potage de pois vielz. — Convient eslîre*, et 
savoir aux gens du lieu la nature des pois d'icelluy lieu , 
(car communément les pois ne cuisent pas bien d'eaue 
de puis : et en aucuns lieux ils cuisent bien d'eaue de 
fontaine et d'eaue de rivière , comme à Paris , et eo 
autres lieux, ils ne cuisent point d'eaue de fontaine*, 

* Dans le courant de cet article , élire signifie éplucher (ici écouer) et 
non choisir. Noos Terrons (chap. àa gravé tTécrevices) l'auteur dire d*élire 
des écrevices, comme si ton vouloit les manger. -.- * Les Mss. ajoatent et 
iteaue defoniaine; pent-ètre fandroit-il Ure et eTeaue de rivière. 
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comme à Besiers) et ce sceu j il les convient laver en 
une paelle avec de Teaue tiède , puis mettre en un pot 
et de Teaue tiède avec au feu , et faire boulir tant qu'ils 
soient bayens^ Puis purer* la purée et la mettre à pftrt, 
puis emplir le pot aux pois d'eaue tiède et mettre au 
feu et les repurer secondement, qui veult avoir plus 
laidement purée : et puis remettre sans eaue , car ils 
en gecteront assez et bouldront en icelle; et ne con- 
vient point mettre la cuillier dedens le pot puis qu'ik 
sont pures, mais hocher le pot et les pois ensemble, et 
petit à petit les paistre de Teaue tiède ou plus chaude 
que tiède et non de la froide, et faire boulir et cuire du 
tout avant que tu y mettes quelque chose que eaue 
chaude soit de la char ou autre : ne n'y met sel , ne 
lart, ne aflbitement quelsconques jusques à ce qu ils 
soient tous cuis. De Teaue du lart y pues tu bien mettre 
et de Teaue de la char, mab l'en n'y doit point mettre 
de sel , non mie bouler la cuillier, jusques à ce qu'ils 
soient bien cuis; toutesvoies, l'en les peut bien remuer 
à tout le pot. 

A jour de char, l'en doit^ après ce qu'ik sont pures, 
paistre de l'eau du lart et de la char, et quant ils seront 
presque cuis, l'en peut mettre le lart dedens ; et quant 
l'en trait le lart d'iceulx pois, l'en le doit laver de 
l'eaue de la char, afin qu'il en soit plus bel à mettre 
par lesches sur la char, et qu'il n'appere point crotté 
de pois. 

A jour de poisson , quant les pois sont cuis, l'en doit 
avoir oignons qui aient autant cuit comme les pois en 

* BéftnSy crcirét? Noos yerroiu pins loin les ftves bajretmet, — * Parer 
ngnifie, dans cette partie du Ménagier, égoutter, séparer le liquide du 
solide, et la purée est la partie liquide. (Voy. p. 137, n. 4 , et p. 139.) 

111J 
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un pot et le lart en autre pot^, et* que de Teaue du lart 
l'en paist et sert les pois , tout ainsi , à jour de poisson , 
quant Ten a mis ses pois au feu en un pot, Ten doit 
mettre à part ses ongnons minces' en un autre pot, et 
de Teaue des oignons servir et mettre dedens les pots 
en paissant ; et quant tout ce est cuit, frire les oignons 
et en mettre la moictié es pois , et Tautre en la purée 
dont il sera parle cy-après, et lors mettre du sel. Et se 
à ce jour de poisson ou en karesme il y a craspois\ len 
doit faire des craspois comme de lart en jour de char. 

Quant est de pois nouveaulx , aucunes fois ils sont 
cuis à jour de char et à Teaue de char et du percil broie, 
pour faire potage vert, et c'est à jour de char; et à jour 
de poisson, l'en les cuit au lait, du gingembre et du saf- 
(ran dedens ; et aucunes fois à la cretonnëe dont il sera 
parlé cy-après. 

De tous iceulx pois, soient viels, soient nouveaulx, 
l'en en peut faire de coules en un buletel', estamine' 
ou sacs''; mais les vielz pois, l'en les doit jaunir de saf- 
fran broyé dont l'eaue soit mise boulir avec les pois et 
le safïran avec la purée. 

Autres pois y a qui sont en cosse avec du lart dedans. 

Item y cretonnée de pois nouveaulx, trouverez vous 
ou chappitre ensuivant. 

De purée à jour de char l'en ne tient compte. A 
jour de poisson et en karesme, l'en frit les oignons 
dont cy-dessus ou chappitre précédent est parlé, et puis 
l'uille en quoy les oignons sont fris et iceulx oignons 

* Guis à part, comme le lard aux jours de chair. — * Suppléée , aim. 
— * Coupés par tranches (morceaux minces). — ^ Baleine salée; Toir k 
chapitre des poUso¥u de mer ronds. — * Blntean , grand tamis long composé 
de plusieurs cercles. — * Tamis d'étoffe claire. — ' Sas, tamis de crin. 
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len met dedans^ avec chappeleures de pain, gingem- 
bre, do et graine broies : et défiait de vinaigre et vin, et 
y niet*ren un petit de saffren , puis dressiez souppes* 
en Tescuelle. 

Item, de purée fait Ten civé' à jour de poisson. Si ne 
le remue point et Foste tantost de dessus le feu , etc. ^ 

Item, de purée aliez ' vostre porée de bettes et sera 
très-bon potage, mais que vous n'y mettez point d'autre 
eaue; et est pour porée de karesme '. 

Nota que si tost que tu apparcevras que ton potage 
saoursera, si le fay plus cler, car il s'aourse d'estre 
trop espois ; et le remue tousjours ou fons du pot qui 
aura esté aoursé, avant que tu y mettes riens plus. 

Véez-cy comment Ten cuit les oignons : en Teaue 
longuement avant les pois, et tant que Teaue soit toute 
dégastée au cuire ; puis y met-Fen de la purée pour 
les parcuire et oster la saveur de Teaue. 

Aussy les otttres sont primo lavées en eaue chaude , 
puis parboulies , puis doivent estre parcuites en la pu- 
rée s£n que la saveur d'icelles demeure en la purée , 
et non point escumées , puis oster les oïttres et frire qui 
veult, et en mettre une partie es escuelles , et de Tautre 
partie font mes. 

FifcvEs vieilles qui sont pour cuire à toute Tescorce doi- 
vent estre trempées et mises au feu en un pot dès le 
soir devant et toute la nuit ; puis getter celle eaue , et 
mettre cuire en une autre eaue, puis les purer comme 

' Dans la parée. — * Tartines de pain. — * Voy. le civé if huîtres au 
chapitre Jes Potages lians sans chair. — * Cette phrase , qui se trouve déjà 
p. 88, 1. 5 y paroit pkcée ici par une erreur commune aux trois manU' 
scrits. — * * Yar. B, aUàe*, délayez. La purée étoit éridemment trèsH^aire 
et une sorte de bouiUon de légumes. — * Les manuscrits répètent ici les 
SS4 et2,p. 88, et S 7, p. 87. 

n IV 
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pois, pour ester celle première forte sgTeur, et puis cuire 
à Teaue de la char et au lart comme <lit est devant à 
Teaue des pois^ ou à jour de poisson à Teaue douloe, et 
puis après mettre de Tuile : ou à Feaue des oignons et aux 
oignons. Et qui en veult decoulësi finsse comme des pois. 

Itenif les fèves seront frasées en Pasquerés en ceste 
manière, c'est assavoir qui en vouldra de frasées, il 
les convient eslire, laver, et sans tremper mettre les 
fèves à toute Tescorce en un pot au feu en eaue fré* 
miant, et laissiez boulir jusques à ce que Tescorce soit 
ridée et grédelié ; et puis tiré arrière du feu , et puisié 
à une cuillier, et les escorcher et fraser en leur chaleur, 
l'une cuillerée après Tautre, et getter en eaue froide. 
Après ce, les convient laver en eaue tiède comme les 
pois, puis les mettre cuire en eaue froide, et quant 
elles seront boulies comme bayennes, lespurer : et get- 
ter la purée , et remplir de boullon de diar se c'est à 
jour de char, ou d'autre eaue se c'est à jour de poisson ; 
à affaitier à l'uille et à l'oignon bien cuit, puis frit : ou 
affaitié au beurre. Et pevent estre reverdies de fueilles 
de fèves nouvelles broyées , deifaites d'eaue chaude et 
coulées; puis faire comme des autres, soit à jour de 
char au lart , ou à jour de poisson. 

Item, cretonnée de fèves nouvelles se fiiit comme 
vous trouverez ou chappitre ensuivant. 

Item, qui veult en tous les mois de l'an mengier 
fèves sentans et ayans saveur de fèves nouvelles , aies 
et plantez chascun mois des fèves , et de ce qui sera 
le plus tendre qui croistra dehors terre prenez ainsi 
comme une pongnée, et broyez et mettez en vos fèves, 
et vos fèves blanchiront et aront couleur et saveur de 
fèves nouvelles. 
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Item^ fèves nouvelles doivent premièrement estre 
cuites jusques à bayennes% puis purer, et après boulir 
dedeus la purée grosses souppesdedeux doisd'espois 
et de pain bnm , puis mettre en un chascun * des fèves 
deux d'icelles souppes et du sel pardessus. 

Item^ quant dles sont baiennes et purées, Ten les 
peut frire à la gresse de la ribelette', puis mettre un 
petit de pouldre^ pardessus. 

L'en congnoist les fèves des marais à ce qu'elles sont 
plates ) et les fèves des champs sont rondes. *— Item , à 
la dent Ten les tneuve doulces et l'escorce tendre, er 
les autres au contraire. 

Item, qui veult fraser fèves nouvdies, il les con** 
vient premièrement fendre au long au coustel , et quant 
tout est fendu , les peler à la main. 

Nota que en Âoust commence-ren à mengier fèves 
et pois coulés à la cbar salée ; et nota que un jambon 
de porc doit estre salé de trois jours naturels , et lors 
est fin bon. 

Nota encores de fèves et de pois, que cretonnée 
de fèves et de pois est ou chappitre des Potages Uans. 

PoRÉB. Trois manières de porées sont selon le dit 
des queux qui les nomment, Tune porée blanche, 
lautre porée vert ^ l'autre porée noire. 

Porée blanche est dicte ainsi «pour ce qu'elle est faite 
du blanc des poreaux , à l'eschinée , à l'andoulle et au 
jambon, es saisons d'automne et d'iver, à jour de char; 
et sachez que nulle autre gresse que de porc n'y est 

* Jotqo^à ce qa'elles soient crerëes? (bésDtes). Voy. p. 435, n. 1. — 
* Chaque pht ? — * Ou Toit page 1 42 que Pantetir appelle ainn la fénnion de 
plinîetm fatfdo&s fondain dam la poêle. -^ ^ D'épiées. Sans doute pondtv 
fine. 
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bonne. Et premièrement Ten eslit, lave, mince et 
esverde les poreaux , c est assavoir en esté, quant iceulx 
poreaux sont jeunes : mais en yver, quant iceulx po» 
reaux sont plus viels et plus durs , il les convient pour» 
boulir en lieu d'esverder, et se c'est à jour de poisson , 
après ce que dit est , il les convient mettre en un pot 
avec de Teaue chaude et ainsi cuire , et aussi cuire des 
oignons minces , puis (rire les oignons , et après (nre 
iceulx poreaux avec les oignons qui jà sont fris ; puis 
mettre tout cuire en un pot et du lait de vache , se c'est 
en chamage ^ et à jour de poisson ; et se c'est en karesme, 
l'en y met lait d'amandes. Et se c'est à jour de char, 
quant iceulx poreaux d'esté sont esverdés, ou les po- 
reaux d'iver pourboulis comme dit est, l'en les met 
en un pot cuire en l'eaue des saleures, ou du porc et 
du lart dedans. 

Nota que aucunesfois à poreaux , l'en fait lioison de 
pain. 

Item j porée blanche de bettes se fait comme dessus 
en eaue de mouton et beuf ensemble, mais non point 
de porc ; et à jour de poisson , au lait ou d'amandes ou 
de vache. 

Item y DE CRESSON EN R/LBESME AU LAIT d' AMANDES. 

Prenez votre cresson et le mettez pourboulir et une 
pongnée de bettes avec hachées, et les friolez en 
huille, puis la mettez boulir en lait d'amandes; et 
en charnage , friolez au lart et au beurre tant qu'il 
soit cuit*, puis destrempez de l'eaue de la char; ou au 
frommage et dressiez tantost, car il roussiroit. Tou- 

* Tout le tempe de l'année qui n'est pas le carême. — * Donné , avec 
quelques notablf*» différences cependant , sous le titre de Poréé de cnuam^ 
dans le manuscrit de Taillevent conservé à la Bibliothèque Matarine. 
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tesvoieSi se Ten y met percil, il ne doit point estre 
esverdë. 

Une espèce de porée' que l'en dit espinars et ont 
plus longues feuilles, plus gresles et plus vers que po- 
rëe commune, et aussi Ten appelle espinoches, et se 
menguent au commencement de karesme. 

Nouvelle et première porée*. Eslisiez-le, et à eslire 
ostez les grosses costes comme Ten &it des choulx, puis 
les mettez en eaue frëmiant sans mincer, et aiez en un 
pot eaue clere , ou purée, et du sel, et mettez la porëe 
dedens icelluy pot cuire, et puis dréciez et mettez huille 
d'olive ou vertjus en Tescuelle, et n'y ait point de percil. 

Aucunes fois et le plus souvent l'en fiit les espinars 
tous crus, et quant ils sont bien fris, l'en met de l'eaue 
un petit, comme l'en fait souppe à l'uille. 

Aliter y porée de bettes nouvelles soit esverdée en esté 
quant elle est jeune, ou pourboulie en y ver quant elle 
est droite porée vieille, selon la considération de sa 
vieillesse. 

Porée de bettes qui est lavée, puis mincée et pour- 
boulie, se tient plus vert que celle qui premièrement est 
pourboulie et puis hachée. Mais encores est plus verte 
et meilleur celle qui est esleue, puis lavée et puis mincée 
bien menu , puis esverdée en eaue froide , puis changer 
l'eaue et laissier tremper en autre eaue, puis esprain- 
dre par pelottes et mettre au pot boulir ou bouUon avec 
le lart et de l'eaue de mouton ; et quant elle a un petit 
bouli et l'en le veult drécier, que l'en mette dedens du 
percil esleu , lavé et haché, et un petit de fanoul jeune , 
et boulir un boullon seulement. 

* Suppléez ett. — * Ces quatre mots pourroient s'appliquer aux épînards. 
11 fandroit , dans ce cas, supprimer l'alinéa. 
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Tout considéré , la porëe moins boulue et non pour- 
boulie est la plus vert , et le percil ne doit point estre 
boulu , se très^petit non y car en boulant il pert sa sa- 
veur. 

Porée verte à jour de poisson. Soit eslite, minoée, 
puis lavée en eaue froide sans pourboulir, puis cuite 
au vertjus et pou d^eaue, et mettre du sel, et soit 
drécée toute boulant bien espoisse sans der, puis Ten 
mettra dedens, au fons de Tescuelle, dessoubs la po- 
rée, du beurre salé ou frais qui veult, ou frommage ou 
frommagée ou vertjus viel. 

Potée de minces* est en saison , de Janvier jusques à 
Paaques, et encore après. 

Et nota que à fiiire porée au lait d*amandes , le lait 
ne doit poiqt estre coulé par Testamine; en aucuns 
autres potages ou à boire, si friit. 

^ Porée noire est celle qui est faite à la rîbelette de lart ; 
c est assavoir que la porée est esleue , lavée , puis min- 
cée et esverdée en eaue boulant , puis fritte en la gresse 
des lardons ; et puis alaier* d*eaue chaude frémiant (et 
dient aucuns , qui la laveroit d*eaue fit)ide , qu'dle se- 
roit plus laide et noire), puis convient mettre sur chas- 
cune êscuelle deux lardons. 

CflO€LX sont de cinq manières : les meilleurs sont 
ceubt qui ont esté férus de la gelée , et sont tendres et 
tost cuis ; et en temps de gelée ne les convient point 
pourbouiir, et en temps pluyeui, si. (Et commence à 
iceulx pour ce que oe sont de celle année les premiers 
crus, sciliceî puis Avril*, et puis va en descendant vers 
vendenges, Nouel et Pasques.) 

* Voy. p«ges 48 «t 143. — * Délayer. — * On sait que Pannée eom- 
mençoit alors à Pâques. Les annévi f 393, 1399 et 1394, dans lescpullomi 
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Choulx blanc sont en la fin d'Aoust. 

Pomines de chou , sur la fin de vendenges. Et quant 
la pomme dlcelluy chou , laquelle est ou milieu , est 
ostée, Ten arrache et replante en terre nouvelle le 
tronc de ce chou , et en yssent larges feuilles qui s'es- 
pândent : et tient un chou grant place, et Ten appelle 
iceulx choulx nommés^ chouU Rômmains, et sont men* 
giés en y ver ; et des troncs , se ils sont replantés , yssent 
de petits choulx que Ten appelle minces , que Ten men* 
gue avec les herbes crues en vinaigre ; et qui en a foison , 
ils sont bons esleus» lavés en eaue chaude, et tous en* 
tiers mis cuire avec un petit d'eaue : et puis quant ik 
sont cuis, mettre du sel et de Tuile, et dréciés bien 
espois sans eaue, et mettre de Tuille d'olive dessus en 
karesme. Puis y a autres choulx que Ten appelle choulx 
pasquerés pour ce que Ten les mengue en Pasquerez*, 
mais ils sont semés dès Aoust ; et quant après la se- 
mence ils sont percreus demy-pié de hault , Ten les ar^ 
rache et plante-l'en ailleurs, ^ sont souvent arrousés. 

Aussi tous les choulx dessusdis sont premièrement 
semés, puis quant ils sont creus à demy*pié de hault, 
sont ostés et refontes. 

Et premièrement des pommes, est assavoir que 
quant icelles pommes sont effeuillées, eslites et min-» 
cées, il les convient trèa-bien pourboulir, et longue- 
ment plus que les autres choulx , car les choulx Rom* 
mains se veullent le vert des feuilles dessirer par pes- 
ches', et le jaune, c'est assavoir les ar restes ou veines ^ 

peut fixer Tëpoqae de la compontion dn Ménagier (aiiui que je crois Pavoir 
dénoDUné dans l'Introdoctioii), commescèient tontes trois en Avril. 

' Les Ifois maniMGriu portent nommée ; jn crois qu'il faut lire pommét ou 
pommes, — •^Temps de Pâques. — • Déchirer par pièces. — * Cotons. 
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escachées ^ ou mortier, puis tout ensemble esverder en 
eaue chaude, puis espraindre et mettre en un pot et 
de Teaue tiède, qui n'a assez eaue de char : et puis 
servir du plus gras et* de Teaue de la char, et plusieurs 
y broient du pain. 

Et sachez que choulx veulent estre mis au feu dès 
bien matin , et cuire très-longuement et plus longue- 
ment que nul autre potage , et à bon feu et fort , et 
doivent tremper en gresse de beuf et non autre, soieut 
pommes ou choulx ou quels qu'ils soient, excepté 
minces. Sachez aussi que eaue grasse de beuf et de 
mouton y est propre , mais non mie de porc ; celle de 
porc n'est pas bonne fors pour poreaux. 

Après, l'en fait choulx, à jour de poisson, après ce 
qu'ils sont pourboulis, cuire en eaue tiède : et mettre 
de l'uille et du sel. 

Item, avec ce, aucuns y mettent du gruyau*. liem, 
en lieu d'uille, aucuns y mettent beurre. 

A jour de char*, l'en y met pigons, saussisses et liè- 
vre, fourques' et foison lart. 

Naveto sopt durs et mal cuisans jusques à ce qu'ils 
aient esté au froit et à la gelée; l'en leur oste la teste, 
la queue et autres barbillons ou racines , puis sont rés, 
puis lavés en deux ou en trois paires d'eaues chaudes, 
bien chaudes, puis cuire en chaude eaue de char, soit 
porc, beuf, ou mouton. 

Item, en Beausse, puis qu'ils sont cuis, l'en les tron- 
çonne et frit en la paelle, et gecte l'en pouldre par 
dessus. 

' Écrasés. — ' £/ paroît être de trop. — * Gmau. Var. A, grumu», 
— ^ Ces mots ne sont que dans le Ms. C. -— * Fonlqae , oîsean de ri- 
yière. 
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Menus de piis. Prenez jugiei^ ^ et foies et faites cuire 
en vin et en eaue, premièrement les jugiers et au 
derrenier les foies, puis les mettez en un plat et du 
percil mincie et du vinaigre par-dessus. Item , depië de 
beuf et de mouton et de chevrel. 

Gramosb' est faite' de la char froide du giste qui est 
demourée du disner et de Teaue d^icelle char demourée 
comme dessus , en la manière qui s^ensuit : primo y il 
convient batre quatre ou six œufs, c'est assavoir 
moyeul et blanc, et batre, batre, et tant qu'ils soient 
dégoutans comme eaue , car autrement ils se tourne- 
roient; et mettre autant de vertjus comme les œufs 
montent, et faire boulir avec Teaue de la char; et 
d'autre part faire la char par lesches , et mettre deux 
pièces en Tescuelle , et le brouet par-dessus. 

SouppE DESPOURVEUE. Aicz du pcrcil et frisiez en 
beurre , puis gettez de Teaue boulant dessus et faites 
boulir : et mettre du sel, et drëciez vos souppes comme 
en purée*. 

Aliter, se vous avez du beuf froit , si le trenchiez 
bien menu , puis broiez un pou de pain allayé de vert- 
jus et coulez par Testamine ; mise en un plat et de la 
pouidre dessus. Chauffez sur le charbon. C'est bon pour 
trois personnes. 

Aliter, à jour de poisson , prenez de l'eaue et mettez 
frémir et des amandes dedans; puis escorchez les 
amandes et les broyez et allaiez d'eaue tiède , coulez et 
mettez boulir avec pouidre de gingembre et saffran , et 

' Géden. Var. mauTaûe de B. Jotien, — * On trouve la même recette 
^gramotise), taiif pliuîeurt mots omis , dans ie Grand cuisinier de toutes cuî- 
sines, Pwris, V* J- Bonfons, în-16, s. d.» f* 28. (Voir Plntroduction.} 
— » Var. B.fait. -~ * Gr, Cuis., f» 28 ^» , identique. 

II • K 
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drëciez par escuelles; et en cfaascune escudle, une 
pièce de poisson irit. 

AUter, à jour de char, prenez du chaudeau de la 
char, et aiez pain trempe ou maigre ' de Teaue de la dur, 
puis broyez , et six œu& : puis coulez et mettez en un 
pot avec de Teaue grasse ^ espices, vertjus, vinaigre 
et saflran ; faictes boulir un bouillon , puis dréciez par 
escuelles. 

lient, et qui en une hostellerie, en hasie, treuve 
eaue de char et il en veult faire po|age > il peut giecter 
ens des espices et faire boulir , puis , au derrenier , filer 
des œufs et drëcier. 

Aliter, à jour de poisson , broyez du pain, et des- 
trempez d'eaue, de vertjus et du vinaigre, et mettez 
sur le feu; et quand il frémira, mettez jus*, et mettez 
les moyeux dedans; puis mettez sur le feu et fiaûtes à 
petit feu tant chauflCer qu'il bouille , et mettez pouldres 
d'espices et faites vostre soqppe. 

Aliter, faites boulir ou pot un petit de lart , et quant 
il sera la moitié cuit, aiez un maquei*el frais, et découpez 
par tronçons et le mettez cuire avec , et puis ostez 
tout , et mettez du percil hachié boulir une ondç' et 
dréciez. 

Pour goitgnoistrb boit frommagb. Bon fix>mmage a 
six conditions. Non Argus, neç Helena, nec Maria 
Magdalena, sedLazarus et Martiiws, respondçns pon- 
dfici^. 

* Peat-étre dans la partie maigre dn bouillon, dans du houittom dé' 
graissé, par opposition avec Peau grasie dont l'anteor va parier. — * A bas, 
bon du feu. — * Vax, A. C. ondée, (Jeter im bouillcm.) 

^ La traduction en Tert explique tuCSsamment le commeniieaMBt de 
cet i^oriime culinaire. Laxmms (ladre) parolt répondre à Utgmmuc; Hf- 
t'ums lignifie dur, obstiné (ivMlIe) par allniion à Martin Groaia , profencor 
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Nen mie ïAvpc oomône Uélaine , 
Non mie plooraiit oom Magdalaine, 
Non Argus , mais du tout avugle » 
Et aussi pesant comme un bugle ' : 
Contre le poulce soit rebelle. 
Et qu'il ait tigneuse ootelle*. 

Su» yenh^, sans pleurer, non pas Uanc , 
'figReuIx, rebelle , bien pesant. 

En Juillet 9 jambon de porc (rais cuit à Teaue jaune 
et au Tertjus de grain , un petit de gingembre et de 
pain : à la sausse râpée. 

Item, au soupper , char salée du matin cuite à Teaue 
et aux ciboules, soit beuf ou mouton. 

Eh pois nouveaulx cuis pour mengier en lacossci Ten 
doit mettre du lart à jour de char : et à jour de poisson, 
quant ils sont cuis, Fen pure l'eaue, et l'en met dessoubs 
du beurre salé fondre , et puis hochier. 

AUTBES POTAGBS QUI SONT A SBPMgES ET KOlf LTAITS. 

Primo, nota que toutes espices qui doivent estre 
mises en potages doivent estre bien broyées et non 
coulées, excepté pour gelée; et en tous potages, Ten 
doit mettre les espices le plus tait que Ten puet , car 
tant plus perdent de leur saveur comme plus tost sont 
mises : ef d'oit-Fen couler le pain broyé. 

Potage à jour de poisson , t^ide ' pagina proxima 
prœcedente. 

de droit à Bologne au xii* siècle, dont la durrté et Tentétement étoient 
p ané i en proverbe an dire du cardinal Baroniua, cité par Du Gange au 
mot Mûrtmtàt. U lemUe donc qoe mpondènt pontifiei soit traduit par 
pesamt. Est-oe par aUdttonà la solennité, à la graphe pontificale? Christine 
de Pisan a eoqiloyé le mot poni^ieal dans le sens de solennel en parlant du 
doc d'Asjoit. (ifW»/l'«r piMtiJicëign ton mainihm.ycj. ïhi Cange à Ponii/êx,) 
* BcBof. — * G>tte , véitonent , ici emvdoppe, extérieur. — * Suppléez m. 

Kij 
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Aliter i prenez amandes, eschaudezetpelezetbroiez: 
deflaites d'eaue tiède; faites boulir avec pouldre fine 
et safTran , et en chascune escuelle soit mise une moitié 
de sole frite et du potage dessus. 

Courges. Soit pelée Tescorce, car c'est le meilleur : 
et toutesvoies qui vouldra mettre ce ^ dedans, soient 
ostés les grains, jàsoit-ce que Tescorce seule Yault 
mieulx , puis convient tranchier Tescorce pelée par 
morceaux , puis pourboulir , puis hacher longuement , 
puis mettre cuire en gresse de beuf : à la parfin jaunir 
de saffiren ou getter dessus du saflren par filés, Fun ça, 
Tautre là ; ce que les queux dÀentfrangié de saffran. 

Herigot de mouton. Despeciez-le par petites pièces, 
puis le mettez pourboulir une onde, puis le (miez en 
sain de lart , et frisiez avec des oignons menus mincies 
et cuis , et deffaites du bouUon de beuf, et mettez avec 
macis , percil , ysope et sauge, et faites boulir ensemble*. 

Item , PASTÉ EN POT DE MOUTON. Prcncz de la cuisse', 
et gresse ou mouelle de beuf ou de veel haché menu 
et oignons menus hachiés, et faictes boulir et cuira en 
un pot bien couvert à bien petit de bouUon de char ou 
autre eaue, puis mettez boulir dedens espices, et un 
petit de vinaigre pour aguisier, et dréciez en un plat. 

liem, qui veult saler mouton en temps chault, il le 
convient tremper avant , et puis pouldrer de gros sel 
broyé. 

Mouton ausoerre\ Despeciez le mouton par pièces, 

* Ainsi, pour le dedans (ce qui est dedans), L'anteur, d'après le même 
principe, dit plus loin {lamproie à r étouffée) : ce dessus dessous. — * G. C, 
9 ▼**. — On trouve une recette presque identique dans le manuscrit de Tail- 
lèvent conservé à la Bibliothèque royale. (Celles du Taillevent de la B. Mas. 
et l'imprimé différent. ) — * Suppléez : de mouton. G. C.,t\. — ' A la 
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puis lavez et mettez cuire en eaue , puis broyez foison 
percii et pain , et coulez , et mettez ou pot avec espices. 

MooTON AU JAUNET. Dcspcciez le tout cru y et soit 
du flanchet ; et le cuisiez en eaue , puis y broyez une 
cloche de gingembre et du saffran , et allaiez de vertjus, 
de vin et de vinaigre ^ 

Trippes au JAUiTET. Qui veult cuire trippes , il n'y 
convient point mettre de sel au cuire , car elles noir- 
ciroient. — Item^ les pies, la queue et la caillette qui 
sont noires , doivent cuire à part , et la pance et autres 
choses blanches , d'autre part*. 

Trumetj de beuf' au jauket. Soit cuit longuement ; 
et qui veult , de la poullaille tuëe de deux jours ou d*un 
jour devant soit boulie longuement avec , et des herbes, 
et puis mis du saffran dedans \ 

Potage d'une petite oé. Cuisiez très bien vostre 
petite oé et frisiez : puis broiez gingembre, clou, 
graine et poivre long, du percii et un petit de sauge, 
destrampez de Teaue de la char ou de la petite oé , et 
mettez du fromage gratuisié', et servez en chascune 
escuelle trois pièces de petite oé '• 

Bbouet de cHAPOirs. Cuisiez vos chapons en eaue 
et en vin , puis si les despeciez par membres et frisiez 
en sain , puis broiez les braons^ de vos chapons et les 

mode d'Aiiaoerre (d'Aoxerre}? oo fant-il lire au sotrre^ au soir (à sod- 

* G. C, 31 ▼*. ^ * G. C, th., quelques difFérenoes. — 'Morceau de 
la caisse. — * G, C., 31 ▼*, quelques difTérences. — 'Râpé. — * (?. C, S. 

' L*aatear du Grand Cuisinier a remplacé ce mot (article du blanc- 
manger de chapon ^ feuillet 9 ▼") par foie i et, en effet, cette inteqirétation 
pourroit convenir aux passages du Ménagier où se rencontre le mot braom. 
Roquefort Texplique par gras des feues, mais on Toit que ce ne peut être 

la signification de ce mot. Dans Texemple cité par Roquefort , il s*agit d'un 

K**« 
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foies et amandes , et defikites de tostre bouttoD el finies 
boulir, puis prenez gmgembre, canelle, girofle, ga- 
ringal , poivre long et graine de paradis , el deflhîles de 
vinaigre et faites bouKr; et au dressier, mettez vostre 
grain ^ par escuelles , et dressiez le potage sus. 

CHAJK>irS AUX HERBES. VeEL AUX HBRBES. En JVet 

chapons tuës, mouillés et puis mis six jours à la gelée, 
et en esté mors de deux jours (sanâ soleil) ou eslonffiSs 
soubs une couste^; mettez cuire en eaue et du lart avec 
pour donnei* appétit , et mlettez percil , sauge , coq et 
ysope, un petit de vertjus pour aiguisier, et du gin<* 
gembre bien petit, et saiRran pour donner couleur. 
C*est potage propre s'il faitfîroit, mais s'il fait chault, 
il ne convient n'en l'un n'en l'autre* fors lart et saflBran^ 
Gravé d'oiselets oo d'autre char. Soient plumés à 
sec* , puis aiez du gras du lart décoppé comme par mor- 
ceaulx quarrés, et mettez au fèr de la paelie' et eu 
traiez la graisse et là les (H^ez ; puis mettez cuire oa 
boullon de la char, puis prenez pain halle sur te gril 
ou chappelleures de pain trempées ott^ boullon^ de la 
char et un petit de vin ; puis prenez gingembre, girofle^ 
graine et flleur de canelle et les foies , et les broyez ; et 
puis coulez vostre pain etbouUon par Testamine et les 
espices broyées à fin et sans couler ; et mettre boulir 

cerf que les chiens tiennent aux nerfs et aux braons. Je croîs que dans cet 
exemple braon est ^yiibnyme de dàintien, et par suite que le mot hûûk 
signifie intestins en général. 

*' Pain dans le G, C. qui dotttte celte recette (feuillet i v«); mais^m» 
est répété plusieurs fois dans le Miénagier pour désigner la partie aôlidfc 
d'un mets composé de solide et de liquide. — * Qtie ce soit chapon on 
veau aux herbes, il n*j faut que lard et safran. — * G, C, il ▼•. -^ 
^Sans les mettre dans l'eau chattde , comme on faisoit le plus souvent et 
comme on le fait encore en Orient. — * Dans la poêle encore vide, sans 
Heurre ou autre graisse mise préalablement? 
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avec vos oiselets et un petit de vertjus. — Item, qui 
n'a boulloD , si mette purée de pois. -—^ Item, ne doit 
point estre trop lyant , mais claret ; donoques ne con- 
vient-il qjue le pain ou les foies pour lier*. 

GiLàviÊ ou SBYMÉ* cst potage d'iver. Pelez oignons et 
les cuisiez tous hachiés, puis les frisiez en un pot; or 
convient avoir vostre pouUaille fendue sur le dos et 
ballëe sur le gril au feu de charbon , ou se c'est veel , 
aussi ; et qu'ils soient mis par morceaulx soit veel , ou 
par quartiers se c'est poulaille , et les mettez avec les 
oignons dedans le pot ; puis avoir pain Manc harlé sur 
le gril et trempé au bouUon d'autre char : et puis broyez 
gingembre , clou , graine et poivre long f deffaire de 
vertjus et de vin , sans couler , mettre d'une part : puis 
broyer le pain et couler par l'estamine et mettre au 
brouel^ et tout couler ensemble et boulir ; puis drëcier. 

iVota ,que l'en dit seur frire pour ce que c'est en un 
pot , et se c'estoit en une paelle de fer , l'en diroit/rire. 

Gravie d'sscrevices. Mettez boulir vos escrevices^ 
et quant dles seront cuites, soient eslites comme qui 
les vouldroit mengier, et ostez le mauvais de dedans , 
puis aiez des amandes pelées et broyées, deffaites' de 
purée de pois coulée par l'estamine 9 et du pain harlé 
ou des chappeleures trempées en purée , bi'oyées et 
coulées par Testamine , puis aiez gingembre , canelle , 
graine et don : broyez, et tout mis en un pot, et un 

' 6. {7., 2S, dit graine d'ouelés. Cependant j'écris gra^é, parce que 
ce mot est ainsi dans le Ms. B où les u (ou p) sont bien distincts des n 
daas les mots écrits en gros caractères # et je joets on accent sor Ve parce 
que œ mot étant dp masculin (voy. les menus yi et jm, etc. , où il est 
dit an gravé) , il semble qu'on devoit plutôt dire uq graT« qu'un graT«. 

* On deroit prononcer ainsi , car on lit semée dans Taillevent imprimé. 
— 'Délayées, mouillées. 

lllj 
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petit de vinaigre et boiUa ensemble j puis drécié par 
escuelles , et soit mis dedens chascune escuelle les es- 
crevisses irictes en huille et de Taiitre poisson (Ht. 

Item, qui veult faire taille itescreuisses, ainsi se peut* 
il faire , mais forment les escailles des escrevisses V 

Et qui au brayer* veult trouver grant avantaige, 
face les coquilles des escrevisses seicher en un four 
dedens un pot ou en une paelle de terre, puis broier en 
un mortier à espicier, et puis couler à leur plus délié 
sasses, puis de rechief séchier au four, puis broyer et 
sasser, et après mettre ou potage ; et croy que ce serre. 

BoussiG DE coNNiNs. Premièrement, les connins de 
garenne sont congneils à ce qu'ils ont le hasterel', 
c'est assavoir depuis les oreilles jusques vers les es- 
paules , de couleur entre tanné ^ et jaune , et sont tous 
blans soubs les ventres, et tous les quatre membres 
par dedans jusques au pié, et ne doivent avoir nulle 
autre tache blanche parmi le corps. — Item, Ven con- 
gnoist qu'ils sont dedans leur premier an , à ce qu'ils 
ont en la jointe des jambes de devant un petit osselet 
emprès le pié, et est agu. Et quant ils sont surannés, 
la jointe est toute ounie ; et aussi est-il des lièvres et 
des chiens. — Item , l'en congnoist qu'ils sont de frescbe 
prise à ce qu'ils n'ont pas les yeulx enfoncés : Ten ne 
leur peut ouvrir les dens : ils se tiennent droit sur leurs 
pies; et quant il est cuit, le ventre luy demeure entier. 
Et s'il est de vieille prise, il a les yeulx enfoncés : l'en 

' Je crois que cette phrase signifie ({ue la taille d'écreTÎsses se fait 
comme le gravé, sauf qu'on met dessus les écailles , on sauf qu'elle est 
dressée de manière à représenter des écailles d'écrevîsae. 

* Var. de B , que je crois mauvaise, broyer. 11 me semble que c*est une 
recette aphrodisiaque. — ' Nuque. — * Couleur feuiUe-morte. 
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luy euvre de légier la gueule : Ten ne le peut tenir 
droit; et quant il est cuit, il a le ventre despccié. En 
yver, connins pris de huit jours sont bons , et en esté , 
de quatre jours, mais qu'ils n'aient sentu le soleil. 

Et quant ils sont bien choisis et escorchiés , puis les 
despeciez par pièces quarrées , et les mettez parboulir, 
puis reffiûre en eaue froide : puis en chascune pièce, de 
chascun costë, trois lardons ; puis les mettez boulir en 
eaue et du vin après. Âdonc broyez gingembre , graine, 
clo de giroffle, et destrempez ou bouUon de beuf ou 
du leur ', et d'un petit de vertjus , et mettez dedens le 
pot et faites boulir jusques au cuire. 

Item^ ainsi se fait un seymë, mais l'en y met oi- 
gnons fris, et un petit de pain ou chappelleures pour 
lier. {Et doncques c^est cwé^.) 

Item, ainsi est (ait un bouly lardé de veau, de che- 
vrel ou cerf. 

BoussAC DE LiivBE. Notu qué du lièvre freschement 
pris et tantost mengié , la char est plus tendre que de 
lièvre gardé. 

Item y lièvre pris de quinze jours vault mieulx, 
mais que le soleil ne l'ait atouchié ; c'est assavoir quinze 
jours ou fort de l'iver : en esté , six jours ou huit au 
plus et sans soleil. 

Item, sachiez que se le lièvre est mengié frais prins, 
la char en est plus tendre , et ne le convient point 
laver, mais harler ou rostir avec son sang. 

Boussac de lièvre ou de connin se fait ainsi : harlez 
le lièvre en la broche ou sur le gril , puis le découpez 
par membres , et mettez frire en sain ou en lart : puis 

' Da bouillon des lapins. — * Obsenration de Paatenr. Voy. p. 162. 
U Kv 
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aiez pain brulë ou chappelleures défiais de boullon de 
beuf et de vin, et coulez, et faites boulir ensemble ; puis 
prenez gingembre , do de giroffle et giiiine ; deflait de 
vertjus et soit brun-noir et non trop lyant.*^yVal^ que 
les espices doivent estre broyées avant que* le pain. 

De connin se fait-il ainsi, sauf tant* que le connin est 
parbouliy puis refait en eaue froide , et puis lardé , etc. ' 

Rosé de lappebbaux , d'allouettes , de menus oiseaui 
ou de poucins. Lappereaulx soient escorchiés, découp- 
pës, pourboulis, reffais en eaue froide et lardés : les pou- 
cins soient eschaudés pour plumer^ puis reffais, découp- 
pés et lardés, et les allouettes ou oiselets soient plumés 
seulement pour pourboulir en eaue die char ; puis avoir 
du gras du lart découppé comme par morceaulx quar- 
rés , et mettez au fer de la paelle , et en traiant les 
chaons', et laissiez la gresse : et là (rire vostre grain', ou 
mettre vostre grain boulir sur le charbon et souvent 
tourner en un pot avec du sain \ Et en ce faisant , aiez 
des amandes pelées, et deifaites du boullon de beuf et 
coulez par Testamine, puis aiez gingembre ^ clo de gi- 
roffle, cèdre autrement dit alixandre^y deffaités du boul- 
lon et coulez, et le grain cuit et trestout soit mis dedans 
un pot et bouly ensemble et du sucre largement ; puis 
dréciez par escuelles et des espices dorées par dessus. 

Cèdre vermeil est un fust' que Fen vent sur les espiders, 
et est dit cèdre dont t en fait manches à cousteauix. 

Venojson de GERE. Pour ce que la char en est plus 

• Mût de trop, — * Seulement — * ^. C, 17 v**. — Presque pareil 
mais abrégé dans Taillevent imprimé , fMlle D 4 ▼*. — ^ Voy. ci-devaot 
p. ISOy note 4. — 'La partie du lard qoi ne fond pas à la poêle etse griDe : 
les grétilions. Var. A, Us champs. ^-^^ Partie solide du mets. Voy. 150» n. 1 . 
— ' Var. By sang, — * Cèdre rouge. — * Bois. Cest sans doute ce cèdre <pie 
l'auteur a appelé cklessus alixandre et qui donnoit la couleur au 
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dure que de bichot^ ne de chevrel, soit pourboulîe et 
lardëe au long : et au cuire , soit mis du vin grant foi- 
son , et au parcuire , du macis broie ; et soit mengië à 
ia cameline. — Item, en pasté, soil pourboulîe ^ lar- 
dée au long , et mengiée froide à la cameline. 

Et qui la veult saler en esté , il convient mettre gros 
sel fondre en eaue, puis y tremper la venoison, et 
après seicber au soleil*. 

Et se vous voulez faire une pièce de beuf sembler ve- 
noison de cerf ou d'ours , se vous estes en pays d ours, 
prenez du nomUet de beuf ou du giste, puis le parboulez 
et lardez , embrochiez et rostîssiez ; et soit mengié à la 
queue de sanglier*. Soit le beuf pourbouly, puis lardé 
au long après ce qu'il sera trenchié par loppins , et puis 
mettre la queue de sanglier bien chaude en plat pardessus 
vostre beuf qui /tiVtzo soit rosty oubouté en eaue boulant 
et retiré tantost, pour ce qu'il est plus tendre que cerf. 

Bedf oomub venoison d'ouas. Du giste de bœuf. Fait- 
Ten sausse noire de gingembre , clo de giroffle , poivre 
long 9 graine 9 etc. Et met-l'en en chascune escuelte, 
deux escuelles^, el le mengue-1'en à saveur d'ours *. 

Chetbsl sauvage' au boussac claret et non lyant : 
soit escorchiéy puis bouté en eaue boulant et retiré 
tantost pour ce qu'il est plus tendre que cerf, et lardé 
au long , puis mis cuire en mâgre eaue de char qui l'a j 
ou autre : du vin , espices broyées en gros , et dréciez 
vostre grain dedens''. — Item, chevrel sauvaige, ainsi 
comme il est dit de chevrel ou chappitre cy-dessus. 

^ Paon y très- jeune cerf. — * Voy. ci-devant , p. 429. — * Sausse ainsi 
nommée. — * Faute. Ce doit être deux lèches on morceaux. — -" Et ainsi on 
le mange an goàt d'ours. Voy. ci-après, p. 1 79. — * Ce mot paroît être de 
trop d'après la fin de ce paragraphe. — ^ f?. C, 17 v*. Voy. p. 158, $ 4. 
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Sanglier frais soit cuit en eaue avec du vin et 
mengië au poivre chault , et le salé cuit comme dessus 
et mengië à la moustarde ; c'est ou fort de Tiver, mais 
au commencement I il se mengut aux espices et aux 
souppes. 

A la Nostre-Dame en Mai*s', commencent les appa- 
reils des cervoisonSy et dit-Fen à la mjr-May^ my-teste^^ 
pour ce que lors le cerf a boulu la moitié de sa teste , 
mais le droit cuer des cervoisons commence à la Sainete» 
Croix en May% et de là croist le cerf en venoison jus- 
ques à la Magdalaine, et peut estre chacié le cerf jusques 
à la Saincte-Croix en Septembre; et lors^epasse sasaison. 

Item, au deifaire, Ten luy oste premièrement les dey- 

tiés^ ce sont les c ns, avec lesquels sont les neux*, 

le jargeau^ le franc-boyau , etc. Et sont ses deyd^ 
pourboulis, puis cuis, meng^és à la sausse chaude. 

Item y en un cerf sont les espaules, la hampe, les 
cuisses, le foie, les nomblès, les lardés, la queue 
scilicet le semier, les deux costés , et c'est tout. 

Item , la char par pièces fresche , il semble que sans 
pourboulir Ten la doit mettre eu eaue boulant , et tao- 
tost retirer et larder au long, et est boulie et lardée au 
long, puis boulie en eaue, et appelle-Fen le potage 
bouljr lardé aux espices et aux souppes. 

Item^ les nomblets'' sont rostis à la sausse chaude. 

' Le 25. — * On disoit autrefois : Mj^Mai, myAtste : mj^uin, jr/- 
graiite, ^^ A la Magddeine , venaison pleine. — * 3 mai; c*e»t de ce 
jour qne toos les anciens anteun font commencer la saison de chasser 
le cerf. — ^ Le nom étoit dès lors daintiers, et deytiés a tonjours été 
une faute. — " Chair placée entre le cou et les épaules. — * Veine du 
CflBur. — Ces différentes parties du cerf constituoient les menas droits ou 
morceaux recherchés, réservés au seigneur qui les mangeoit souyent après 
la chasse même. -» ' Voir ci-dessus, p. 131. Les lardés sont la longe. 
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Item^ les lardés c'est ce qui est entre les costés et 
TeschiDe; et sont meilleurs en pasté que autrement. 

Item^ aussi d*un cerf frais, Ten le mengue à la sausse 
chaude quant il est mis en rost. 

Item , l'en fait présent de la teste et du pié aux sei- 
gneurs , et cela n*est point mengaille : ce n*est fors 
pour savoir quel et de quel aage le cerf estoit ; mais de 
mengaille , Veu fait présent du seymier, de la hampe 
et des deux costés. 

lie/n , la queue est dicte le seymier : et qui la veult 
saler, il convient oster tous les os ce que Ten puet , 
car il contient une grant partie du dos. 

liem, la hampe c'est la poictrine, et est bonne salée; 
et sale-l'en la venoison du cerf tout ainsi comme la 
char de beuf. 

liemj toute la brouaille , excepté le foie , est pour la 
cuirié des chiens, et rappelle-Fen le hu^. 

En Septembre Ten commence à chacier les bestes 
noires jusques à la Saint-Martin d'iyer.'—Item, tous 
les quatre membres sont appelles jambons, comme 
d'un porc. Item, d'un sanglier 9 la hure, les costés, 
l'eschinée , tes nomblès, les quatre jambons ; c'est tout. 
Item, des yssues l'en ne retient fors le foie qui semble 
qu'il soit propre pour faire soutil brouet d'Angleterre. 

' Après U curée , deux venenn placés à une oeruine distance , et ayant 
chacun une portion des entrailles du cerf, appeloient successivement les 
chiens en criant , en /atant, et leur donnoient i manger ces entrailles. 
Cette opération y dite le hu ou fort'hu, aroit pour but d'accoutumer les 
chiens à revenir promptement et en toute circonstance à la voix des ve- 
neurs. Voir sur le hu, Part de défaire un cerf, les noms de ses différentes 
parties et les droits des veneurs aux xm* et xiv* sièdes, la ehaee dou cerf, 
1840,in-8«, p.23» et le glossaire, Modutet mtio, 1839, in-8», feuillet 32 
et iuiv. ; et le Trésor de yenerie , p. 53 et suiv. , et note 91 . 
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Item y la char fresche est cuite et appareiUiée en 
eaue et aux espices comme le cerf. 

Du boui*belier, c'est le nombiet. ( Combien que en 
cest endroit y F en dit bien nombkts itunepart. etboar- 
bélier de t autre.) 

Item y le sanglier salé se mengue à la (burmentée. 
La teste se cuit entière, et moitié vin , moitié eaue. Les 
joes en sont bonnes par lèches sur le gril. 

BicHOT SAUVAGE au boussac claret et non liant : soit 
escorchiés , puis boulis ou boutés en eaue boulant et 
retiré tantost , pour ce qu'il est plus tendre ^ que cerf; 
et lardés au long ; puis mis cuire en maigre eaue de 
char qui Ta , ou en autre, avec du vin , espices broiées ; 
et dréciez vostre grain dedans '. 

AUTBES POTAGSS LUJ» OS CHAB. 

Brouet de FRESSURE DE pouRCEL. Broîez du gîng«i- 
bre 9 clo , graine, etc. , puis deffaites de vinaigre et vin , 
puis aiez pain rosti et trempé en vinaigre , broies et 
coulez : et mettre tout ensemble ; et ayez vostre fres^ 
sure cuite, couppée par plusieurs morceaulx et frite 
en sain doulx. Puis mettez du chaudeau des boudins, 
ou du chaudeau du diaudun en un pot, avec vostre 
pain broie après vos espices broyées , et faites boulir; 
puis gettez dedans vostre pot les morceaulx de vostre 
friture et faites boulir un boullon , et dréciez. 

Fèves nouvelles. Faites-les boulir plus que bayennes, 
puis prenez foison percil et petit de sauge et d'isope, 
et broiez très bien ; et après ce broiez du pain , et une 
pongnée d'icelles mesmes fèves qui soient pelées 
broiez avec pour lier, puis couler par Testamine : puis 

' Var. A y tardit. — *Méme recette que celle du cHevrel, p. 155. 
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friolez le remanant de vos fèves en lart, se c est à jour 
de char, ou en huille ou beurre , se c'est à jour de pois- 
son ; puis mettez vos fèves en eaue de char, se c'est à 
jour de char, ou en Teaue des fèves, se c'est à jour de 
poisson. 

CRETOinriB DE POIS irouvEAULx ou fèves nouvelles. 
Cuisiez-les jusques au purer^, et les purez', puis prenez 
lait de vache bien frais , et dictes à celle qui le vous 
vendra qu'elle ne le vous baille point s'elle y a mis 
eaue, car moult souvent elles agrandissent leur lait', et 
s'il n'est bien frais ou qu'il y ait eaue , il tournera. Et 
icelluy lait boulez premièrement et avant que vous y 
mettez riens, car encores toumeroit-il : puis broiez 
premièrement gingembre pour donner appétit, et saf- 
fran pour jaunir : jàsoit-ce que qui le veult faire lyant 
de moieulx d'œufe filés ^ dedans , iceulx moieulx d'œufs 
jaunissent assez et si font lioison , mais le lait se tourne 
plus tost de moyeulx d'œufs que de lioison de pain et 
du saffran pour coulourer. Et pour ce, qui veult lier 
de pain , il convient que ce soit pain non levé et blanc , 
et sera mis tremper en une escuelle avec du lait ou 
avec du bouUon de la char, puis broyé et coulé par l'es- 
tamine; et quant vostre pain est coulé et vos espices 
non coulées, mettez tout boulir avec vos pois; et 
quant tout sera cuit, mettez adonc vostre lait et du 
saflren. Encores povez-vous faire autre lioison, c'est 
assavoir des pois mesmes ou des fèves broyées , puis 
coulées; si prenez laquelle lioison que mieulx vous 

* Jusqu'à oe qu'ils soient écrasés et rédoits en pâte i force de cuire. — 
* OteE-les de Teau. Voy. p. 135, n. 2. — * On voit que cet usage n'est 
pas nooTcau. •— * Versés doucement et de haut, de manière k foire filer la 
liqutnr TOiée comme on le voit du sirop , etc. 
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plaira. Car quant est de lioison de moieulx d*œu6, 3 
les convient batre, couler par Testamine, et filer dedens 
le lait, après ce qu'il a bien boulu et qu'il est trait ar- 
rière du feu avec les pois nouveaulx ou fèves nouvelles 
et les espices. Le plus seur est que Ten preigne un petit 
du lait y et destremper les œufs en rescuelle, et puis 
encores autant , et encores y tant que les moieux soient 
bien destrempés à la cuîllier avec foison de lait, puis 
mettre ou pot qui est hors du feu , et le potage ne se 
tournera point. Et se le potage est espois, allayez4e de 
Teaue de la char. Ce fait , il vous convient avoir pou- 
cins escartelés, veel , ou petite oë cuit , puis fiit , et en 
chascune escuelle mis deux ou trois morceaulx el du 
potage pardessus. 

CREToirNÉE à jour de poisson ; soit la friture faite de 
tanches y brochets , soles ou limandes frites. 

Chauoun de P013BCSAU , sciUcet les boy aulx, doivent 
estre vuidés à la rivière , puis lavés en eaue tiède par 
deux fois, et mettre en une paelle d'arain et froter 
très bien en sel et eaue, puis relaver en eaue tiède. 
Aucuns les lavent en sel et en vinaigre , et quant ils 
sont très bien lavés soit par vinaigre ou sans vinaigre 
qui veult, Ten les trenche par tronçons, et sont embro- 
chiés par hastelets et rostis sur le gril et mengiés au 
vertjus de grain. Et qui en veult faire potage, il le 
reconvient mettre cuire tout entier en un pot de terre 
et puis mettre esgouter en un plat , puis découpper par 
menus morceaulx , et frisiés en sain de lart ; puis broiez 
pain premièrement, puis macis, garingal, safFran, 
gingembre, clo, graine, canelle : destrempé de bouillon 
et mis d'une part; puis broiez pain brûlé ou chappe- 
leures, et soient allaiés du chaudeau et coulés par 
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Testamine et mis en eaue de char ou de chaudeau de 
lui mesmes, ou moitié d'un moitié d'autre^ et boulu 
tout ensemble avec vin vermeil, vertjus et vinaigre. 
En yver doit estre brun et drécié comme dessus y et 
en esté soit plus cler et jaunet ; et aiez du vertjus de 
grain cuit en eaue dedens un drappel, ou des groiselles, 
et quant vous drécerez vos escuelles , mettez six ou huit 
morceaulx du chaudun, puis du potage dessus, et par 
dessus six ou huit grains de vertjus, ou groiselles par 
dessus en chascune escuelle. Et aucuns font le potage des 
espices et lait comme cy-dessus est dit de cretonnée. 

Nota que le sel et vinaigre ostent la freschumée. Et 
ce que dit est en ceste addition est du chaudun que Ten 
mengue en Juillet , et les autres hastelets qui sont fais 
en Décembre, sont fais de toutes pièces comme de foie, 
de mol et des autres pièces du chaudun, et est ce que 
ces povres cuisent en bacins à laver parmy ces rues ^ 

CoMMiN^ DE POULAILLE. Mcttez-la par morceaulx 
cuire en Feaue et un petit de vin, puis la frisiez en sain . 
puis prenez un petit de pain, trempez en vostre boullon, 
et primo prenez du gingembre et du commin', deffait 
de vertjus, broyez et coulez et mettez tout ensemble 
avec du boullon de char ou de poulaille , et puis lui 
donnez couleur ou de safTran ou d'œufs ou des moyeux 

' On Toit dans Lamarre, t. II , art. de la Triperie , que toutes les tripes 
de la grande boucherie étoîent achetées en gros par des tripiers (apparte- 
nant i six familles seulement], préparées par eux pendant la nuit, et 
vendues dès le matin i de pauvres femmes qui les colportoient dans les 
rues dans des bassins de cuivre jaune. On rencontre encore aujourd'hui, 
au marché des Innocens et ailleurs , des femmes qui vendent ainsi des 
tripes cuisant sur un fourneau qu'elles portent sur un éventaire. 

* Cumin , écrit encore eomin dans le dictionnaire de Nicot. C*est cette 
plante qui donnoit le nom de eominée au plat. 

Il L 
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coulés par Testamine et filés ou potage après ce qu*3 
sera trait hors du feu. Item, le meilleur est de le faire 
de lait tel comme dit est ^ puis broyer vostre pain après 
vos espicesy mais il convient que le lait soit première- 
ment bouly afin qu'il ne s'aourse ; et après ee que le 
potage sera tout fait ^ le lait soit mis dedans vin {Il me 
semble quil ny sert de rien) et la frisiez. Plusieurs ne 
la frisent point, jàsoit-ce que c'est le plus friant. 

(^Pain est liaison ^ et il dit après ceufs qui est autre 
Uoison^ et il doit souffire de F une, si comme il est dit ou 
chappitre de la cretonnée.) 

( Fertjus et pin. — Qui ueuttfnire son potage de lait, 
il n*y convient ne i^in ne vertjus.) * 

CoMMiN^ ▲ JOUR DE PCNSSON. Frisiez Vostre poîsscHi^ 
puis pelez amandes et broyez , et deffaites de purée ou 
de bouUon de poisson et faites lait', mais lait de yache 
est plus appétissant f jàsoit-ce qu'il n'est mie si sain 
pour malades ; et au surplus faites comme dessus» Item, 
à jour de char, qui ne treuve lait de yache^ se peut faire 
de lait d'amandes, et la char comme dessus. 

Hardocil' de chapons. Despeciez-les par membres 
ou quartiers , puis les cuisiez en eaue , pais friolez en 
sain de lart : et tandis ^ broyer gingembre ^ candie^ 
girofHe et graine, et detfaites de vertjus^ et ne soit 
point coulé, mais sorissiez^ pain sur le gril , broyez 
après les espices , et destrempez ^e vertjus ^ puis pas- 
sez le dit pain par l'estaminë et faites tout boulir. Et 

* Ces denx alinéas sont des obtenrationa criti^tt de rautenr aar des 
recettes quUI oopîoit. — Nous aTuns déjà tu et nous Terrona eocoie sou- 
vent de semblables réflexions. 

* Des amandes broyées. — * Var. B, hûurdouU, — * Griller , sédier, 
de sor. 
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au drécter, mettez vostre grain par escuelles et le po- 
tage iQuI chaoU dessus ^ 

Hocaspos DB VOLAILLE est fait ainsi et soit non claret. 
L'en les doit despecier par morceaulx ; ainsi fait4'en 
d'oé qufuat elle est dure et maigre , car les grosses sont 
rostie^. ^— liem^ des viels couloas. Ain^i est fait rouil" 
lée de beuf*. 

BaouET DB CAVBIXB. Despedez vostre poqlaille ou 
autre char , puis la cuisiez en e^ue et n)ettez du vin 
avec j et fiiolez : puis prenez des amandes crues et se- 
ehëes à toute Fescorce et sans peler, et caoelle grant 
foison, et si broyez très bien| et deflEnites de vostre boul- 
Ion ou de boullon de beuf , et faites boulir avec vostre 
grain : puis broyez gingembre , girofle et graine , etc. j 
et soit liant* el sor. 

Brouet GBoaai^y bbouet Houssii. Prenez poulaiUe 
despecée pw quartiers, veau ou telle char comme 
vous vouldrez despeciës pav pièoes, et faites boulir 
avec du brt : et d'autre part aie^ en un pot , avec du 
sain, oignons menus mincies qui y cuiront et friront. 
Aiez aussi du pain lufrlé sur le gml*, puis le mettez trem- 
per avec du boullon de vostre char et du vin dedans , 
puis broyez gingembre, canelle, poivre long, saffiren , 
giroffle et graine et les foies , et les broyez si bien qu'il 
n'y coQvengne point couler : et destrempez de vertjus, 
vin et vinaigre. Et quant les espices seront 06t<^es du 
mortier, broyez vostre pain , et si le def&ites de ce en 
quoy il a trempa , et coulez par Testaroine , et mettez 

' G, C, sa. — «Remplacé par rou^ àê beuf dam le 6. C. , f. 29 , 
où cea» recette te trouTe, mais arec des fautes. . — * 6. C , I t^. , fautil 
— ^ Écrit Geoiigel dans le G, C^ f. 3 (încomfaet), etTaUlevent imprime. 
TailieTcnt fait deux articles distincts de ces deux brouets. — " Gril. 

Lij 



lu LE MÉNAGIER. O. II, A. V. 

espices et du percil eSeullié qui veult, lout boulir avec 
le sain et des oignons ^ et adonc frisiez vostre grain. 
Et doit ce potage estre brun de sain et liant comme 
soringue. 

Nota que tousjours l'en doit broyer les espices le 
premier ; et en potages , Ten ne coule point les espices, 
et après Ten broie et coule le pain. 

{Je crojr qu*il rCjr con^fierU if in ne ifincUgre. ) 

Noùi que pour le percil seulement est-il dit brouet 
houssié, car ainsi comme Ten dit ailleurs frangié de 
safTran *, aussi peut-l'en dire houssié ce qui est de per- 
cil ; et c'est la manière de parler des queux. 

Brouet roussbi est fait comme brouet georgë cy 
dessus , sauf tant que Ten n'y met point de saffiran , de 
vin , ne de vinaigre , et l'en y met plus plantureusement 
canelle , et les oignons couppës par rouelles '. 

Une vinaigrette. Pi*enez la menue-haste d'un porc, 
laquelle soit bien lavée et eschaudée, puis rostie comnae 
à defmy sur le greil : puis minciez par morceaux , puis 
les mettez en un pot de terre , du sain et des oignous 
couppés par rouelles, et mettez le pot sur le charbon , 
et hochiez souvent. Et quant tout sera bien frit ou cuit, 
si y mettez du boullon de beuf, et faites tout boulir, 
puis broiez pain halë', gingembre, graine, saflran, etc., 
et deffaites de vin et de vinaigre, et faites tout boulir, 
et doit estre brune. {Brune. Comment sera^Ue brune, 
s* il n*jr a du pain halle? — • Item, je crojr qiielle doit 
estre liante car je la treusfe ou chapitre des potages 

' Voir drdeMuty p. 148. Il)ett probable qoe ce potage était tnneaié de 
persil , comme les courges l'étoient de safran. — * G. C, 2. — * Go 
deux mots ne sont pas dans la même recette donnée par le 6. C , f. 99 , 
et y en effet, leur présence l'end inutile Tobserration qui suit : Brmtie, etc. 
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Ikms j cy-devant; et par ces deux raisons y je crojr qu*il 
y corwient du pain harlé pour lier et tenir brune.) 

Brocet blajig. Prenez chapons , poulets ou poucins 
tues par avant de temps convenable y ou tous entiers 
ou par moitié ou par quartiers , et du veel par pièces , 
et les cuisiez avec du lart en Teaue et au vin : et quant 
ils seront cuis, si les traiez, puis prenez des amandes, 
si les pelez et broiez et deffiiites de Teaue de vostre 
poulaille, c'est assavoir de la plus clere, sans fondrille 
ou trouble aucun, et puis les coulez par Testamine ; puis 
prenez gingembre blanc paré ou pelé , avec graine de 
paradis, allayé comme dessus, et coulez à une bien 
déliée estamine , et meslez avec le lait d'amandes. Et 
si n'est assez espois, si coulez de la fleur d'amidon ou 
ris qui soit boulis, et luy donnez goust de vertjus, et 
y mettez du succre blanc grant foison. Et quant l'en 
aura drécié , si pouldrez par-dessus une espice que l'en 
appelle coriandre vermeille et des grains de la pomme 
de grenade avec dragée et amandes fnolées , piquées 
en chascune escuelle sur le bout. Soit veu cy-après à ce 
propos , de blanc mengier. 

Blanc meugier de chapons pour malades. Cuisiez-le 
en eaue tant qu'il soit bien cuit, puis broiez amandes 
grant foison et du braon* du chapon , et soit bien broyé 
et défiait de vostre boullon , et passé parmy l'estamine : 
puis mettez bien boulir , tant qu'il soit bien liant et 
espais; puis broyez gingembre blanc paré et les autres 
espices contenues cy-dessus ou brouet blanc. 

Brouet D'ALEBfAiGirE. Prcncz char de connins, de 
poullaiUe ou de veel,' et despeciez par pièces : puis cuis 

' Voy. p. 149| n. 7. Var. A (icisealement], hracon. 



166 LB IIÉNAGIBR, D. II, A. V. 

en Teaue comme à moili^ , puis friolés au sain de lart; 
puis aiez de l'oignon menu qiineitf en un pot , sur le 
charbot) , et du sfiin dedans le pot , et hoefaez le pot 
souvent : puis broyez gingembve, canelle, graine de 
paradis , noix muguettes , des foies rosds en une l^ro- 
chettfB sur le gril j et du saffren défiait de verljus y et 
soit sur le jaune et liant. Et primo pain soiî sur le 
grily broyé et passé par Festamine : et soit tout avec des 
Vieilles de percil mis boijlîp ensemble ou dit pot et dq 
sucre dedans { et au dréeier , mettez trois ou quatre 
tnoreeaulx de vostre grain ep Tescuelle et du broue) 
dessus y et du sucre par-dessus le brouet. 

(Nota qt/ il fouit; car aucuns queux dieni que brouet 
(fAlemaigne ne doit point estre jaune ^ et cestuy dit que 
si fait^. Et dancques, ^il doit estre jaifine ^ ne doit mie 
le sqffran estre passé par FestanUnej mais doit estre 
bien broyé et allayé et mis ainsi ou pqtage; car cellui 
qui est passé, e^est pour donner couleur : celluy qui 
est mis par-^ssus, est ditfran^^.) 

SouBTiL BROUET d' ANGLETERRE. Ppcnez cbastaîgnes 
cuites pelées 9 et autant ou plus de moyeux d*œu& 
durs et du foye de porc : broyez tout ensemble , des- 
trempez d'eaue tiède , puis coulez par ^^stamineJ puis 
broyez gingembre , canelle, girofle, graine, poivre 
long y garingal et saffran pour donner couleur et bites 
boulir ensemble*. 

Brouet de Savoie. Prenez chapons ou poules et 
faites boulir avec du lart bien maigre et les foyvs : et 
quant ce sera demi cuit , traiez-les , puis mettez de la 

' Taillevent manuscrit dit cependant aussi que ce brouet doit être 
sur U jemne , et l'imprimé ordonne le safran pour lui donner eouiair 
(a. IV y y**). — * G. C. , f. 3 v", presque identique àXaillevent manuscrit. 



POTAGES LIAffS DE CHAIR. 167 

mie de pain tremper ou boullon, puiâ broyez giil* 
gembrei canelle, saflfran, et les osiez; puis broyeis les 
foyes et du percil foison ^ puis coulez , et après broyez 
et coulez le pain, pUis boulez tout ensemble ^ 

(Et nota que le saffran fait le brouet jcuine, et le 
percil le fait i^ert ; ainsi semble que ce suit ùmmnuse 
couleur. Mais il semble que la couleur seroit plus cer^ 
taine se de pain estoit noirci ^ car le pain noirci et 
saffrenfont i^erty et percil aussi fait vert,) 

Brouet de vertius et de poulaiixe. ( C'est en esté. ) 
Mettez cuire par quartiers vostre poulaille ou du veel 
ou poucinsi en bouUon ou autre eaue avec du làrt^ 
vin et vertjus^ et que le goust de vertjus passe : puis 
frisiez vostre grain en bon sain doul^ , et aiez moyeux 
d*œu& et pouldre fine batue ensemble et coulez par 
Festamine ; puis filez vos œufs dedans le pot à vostre 
boullon et à petit fil% et remuez fort à la cuillier, et que 
le pot soit arrière du feu : puis aiez percil effueiUié et 
vertjus de grain bouly ou boullon de la char, dedans 
la cuillier, et que le pot soit arrière du feu, ou. autre- 
ment boulien un autre petit pot en eaue clere poui* olster 
\^ preipière verdetir ; pub drécez vostre grain',- et gettes 
du potage par-dessus, et par-dessus tout mettez vostre 
percil et vettjus de grain bouly ^ 

Brouet veboay. Cuisiez telle çhaf comme vous 
vouldrez ed eaue^ ou un pou de vin, ou en boullon de 
char ^ vin et lart pour donner goust |, puia friolez vostre 
char 9 puis broiez gingembre ^ saffran , percil et tin petit 

' Le G. C, qui donne cette recette (f S v^) , la termine ainsi : Nota 
U persil /aii le brouet ¥ert et le mffren le fait jaune, par quoy il est de maU' 
paiee coaUur, — * A petit jet | à petit filet. — * Var . A , puis ostez et U dré* 
ciex et gettet, etc. — * (7. C. , 3 ( fautes). 

lllj 
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de sauge , qui veult, et des moyeux d'œufs filez par une 
cuiUier pertuisée , tous crus , pour lier , ou pain broyé 
allayé du boullon, et mettre boulir ensemble et du 
vertjus; et aucuns y mettent du fromage, et c'est 



raison V 



Rappé. Mettez vostre char cuire, puis la friolez eu 
sain , puis broyez graine , gingembre , etc. , et deflfaites 
de vertjus : puis aiez pain trempé ou boullon de la 
char, broyé et passé par Testamine , et mettez espices, 
pain et chaudeau tout boulu ensemble; puis aiez vert- 
jus de grain ou gi*oiseilles qui soient boulies une onde 
en la paelle percée , ou en autre eaue ou drapeP, esta- 
mine, ou autrement, c'est assavoir pour oster la pre- 
mière verdeur, puis drëciez vostre grain par escuelles et 
du potage dessus, et par-dessus, vostre vertjus de grain. 

Geneste est dit geneste pour ce qu'il est jaune comme 
fleur de geneste , et est jauni de moyeux d'œufs et de 
saflfran, et se fait en esté en lieu de civé et est frit* comme 
dit sera cy après , fors tant qu'il n'y a nuls oignons. 

Civi DE VEEL. Non lavé, non^pourbouli, demy cuit 
en la broche ou sur le gril , puis le despeciez par pièces 
et friolez en sain avec grant quantité d'oignons par 
avant cuis : puis prenez pain roussi seulement, ou chap- 
pelleures de pain non brûlé , pour ce qu'il seroit trop 
noir pour civé de veel; (jàsoit-ce que icelluy pain 
roussi seroit bon ^ civé de Uèvre. ) Et soit icelluy pain 
trempé ou boullon de beuf et un petit de vin ou 
de purée de pois , et en le trempant , broyez gingembre, 

' Le TaiUeyent, manaccrit (Mazarine), qui donne aussi one recette 
pour ce bronet, dit de plus de U passer ptur la verdure pour tstra pergaj. 
Ce potage devoit donc son nom à sa couleur perd'-pùe. — * Dans on 
linge. — * Sic pent-étre pour y«i/. — > * Sup. pour. 
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canelle, girofile , graine de paradis, et du safTran large- 
ment pour jaunir et pour lui donner couleur , et des- 
trempez de vertjus, vin et vinaigre , puis broyez vosire 
pain et coulez par Testamine : et mettez vos espices , 
le pain coulé y ou chaudeau , et faites tout boulir en- 
semble ; et soit plus sur le jaune que sur le brun , agu 
de vinaigre , et attrempé d*espices. — Et pwta qu'il y 
convient laidement saflfran , et esche ver à y mettre noix 
mugqettea ne canelle, pour ce qu'ils roussissent. 

Cnri bE LiivBS. Premièrement , fendez le lièvre par la 
poictrine : et s'il est de fresche prise , comme d'un ou 
de deux jours, ne le lavez point , mais le mettez harler 
sur le greil, idest roidir sur bon feu de charbon ou en 
la broche; puis aiez des oignons cuis et du sain en un 
pot, et mettez vos oignons avec le saifi et vostre lièvre 
par morceaulx, et les friolez au feu en hochant le pot 
très souvent, ou le friolez au fer de la paelle. Puis 
hariez et brûlez du pain et trempez en l'eaue de la char 
avec vinaigre et vin : et aiez avant broyé gingembre , 
graine, giroffle, poivre long, noix muguettes et ca- 
nelle, et soient broyés et destrempés de vertjus et 
vinaigre ou boullon de char; requeilliez, et mettez 
d'une part. Puis broyez vostre pain , deffaites du 
boullon , ei coulez le pain et non les espices par l'esta- 
mine , et mettez le boullon , les oignons et sain , espices 
elpain brûlé, tout cuire ensemble, et le lièvre aussi ; et 
gardez que le civé soit brun, aguisé de vinaigre, 
attrempé de sel et d'espices. 

Nota. Vous cognoistrez l'aage d'un lièvre aux ti'ous 
qui sont dessoubs la queue, car pour tant de pertuis 
tant d'ans. 

Civé de coimms comme dessus. 

II Lv 
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TuiLLEDEGHàR. Prenez escrcvices cuites y et en osiez 
la char des queues : et le surplus , c'est assavoir coquilles 
etcharquois'y broyez très longuement ; et après y ayez 
amandes sans peler , et soient eslites et lavées en eaue 
chaude comme pois , et avec Tescorce soient broyées 
:avec ce que dit est , et avec ce broyez mie de pain son 
sur le gril. Or devez-vous avoir cuit en eaue en vin et 
en sel , chapons , poucins et poules despeciés tous crus 
par quartiers , ou veel despecié par morceaulx , et de 
Teaue d'icelle cuiture devez destremper et def&ire ce 
que vous avez broyé , puis couler par Festamine ; puis 
rebroyez les relais' et coulez arrière : puis gingembre, 
canelle, clou et poivre long destrempé de vertjus sans 
vinaigre, puis boulez tout ensemble. Or soit vostre 
grain cuit en sain de porc par morceaulx ou quartiers, 
et dréciez vostre grain par escuelles et mettez du potage 
par dessus, et sur le potage, en chascune escuelle, quatre 
ou cinq queues d'escrevices et du sucre par dessus 
pouldré. 

Houssebabre' de char est fait en haste à un soupper 
quant gens surviennent despourveuement. Pour dix 
escuelles , prenez vint Icsches de la char froide de disner 

* Da Cange explique careasium , careosium, par aulaper, intestaMm. 
Ici le mot carquois signifie évidemment le haut du corps de Pécrevisse, U 
earcaue. Nous le retrouyerous encore deux fois dans le cours de cet ou- 
vrage , comme signifiant sûrement une fois la earceuse, le corps du poalrty 
dont on a enlevé les membres et la chair, et une autre fois ( Traité de Vifti^ 
pter) le même corps séparé seulement des membres. 

* Ce qui est laissé, ce qui reste dans Pétamine. 

' Peut-être fatfdroit-il écrire et pronon^it-on Houss^bam^ : brooet 
housse (voy. ci-devant p. 163) , et barré, traversé par lesches on languettes 
de chair. Cependant il n*est pas parlé de persil dans la recette de ce pUt, 
et Pauteur nous dit qu'on ne disoit housse que d*un plat sursemé de penfl. 
(Voirp. 1«4.) 
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et du giste de beuf; et soient les lesches petites comme 
lesches de lart, et les frisiez en sain au fer de la paelle. 
Item, ayez de six œufs les moyeux et un petit de vin 
blanc , et soit tout batu ensemble tant comme à ennuy , 
puis mis avec de Teaue de la char et du vertjus vtel et 
non nouvel , car il tourneroit : et tout bouly sans la 
char; et après dréciez par escuelles, et en chascune 
escuelle deux lesches de char. Aucuns drecent le brouet 
par escuelles, et en un plat, devant quatre personnes , 
cinq lesches de char et du brouet avec ; et c'est quant 
il y a plus de gens et mains de char^ 

HoussKBABRE DE POISSON. Aiez dcs carrelets appa- 
reillés et lavés y puis séchiés, essuies entre deux 
touailles et fris et mis en un plat et deux en un autre : 
qui font deux plats. Item , aiez deux onces de coriandre 
et de cercuis non confis, dont Tune* couste un blanc, 
et soit broyé et destrempé de vin et vertjus , puis bouli 
et getté sur les deux plats. 

Potage de Loubabs. Quant la char est cuite , si la 
traiez et mettez Feaue de la char en un autre pot , mais 
gardez bien que il n'y coule ne fondrilles, ne osselets ; 
puis aiez moyeux d'œufs batus longuement avec du vert- 
jus et pouldre , et filez dedans le pot en filant et en 
remuant, puis faites vos souppes'. 

AUTBES POTAGES LIAlfS SANS CHAIR. 

Broi]btvergat d'anguilles, escorchiez I . * estauvez' 

• Voy. p. 106. — • Une once. — » G. C, 8. — * Arf «i/? c*es1hà-dire. 

* D'après les nombreux passages da ViandUr, où ce mot esl employé , 
et foitont d'après celui-ci , je croîs qu'il signifie : dépouiller l'anguille de sa 
peau (peut-être en Texposant à la yapeur de l'eau , en tétupant). L'édi- 
teur du Grand Cuisinier, qui a reproduit plusieurs recettes où se trouye ce 
mot, ne paroit pas l'ayoir compris : tantôt il le supprime, tantôt il le 
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OU eschaudez les anguilles el les mettez cuire en Teaue 
avec du vin par très bien menus morceauls, puis broyez 
percil et pain ars, et coulez par Testamine : et aiez 
avant broyé gingembre paré et saffren , et faictes tout 
boulir ensemble , et à la parfin mettez morceaulx de 
fromage comme dés quarrés^ 

Baouet sarrasinois* Escorchiez Tanguille et dé- 
couppez par bien menus ti^onçops, puis pouldrezde 
sel et frisiez en huile; puis broyez gingemlnie , caneUe, 
giroffle , graine , garingal, poivre long et saffiran pour 
donner couleur , et* de vertjus , et boulir tout ensemble 
avec les anguilles qui d'elles méfnes font lioison. 

Broujst vert d'obofs et de ERO1U0E. Prenez percil et 
un pou de frommage et de sauge et bien pou de safl&en , 
pain trempé , et deflaites de purée de pois ou d'eaue 
boulie^ broyez et coulez : et aiez broyé gingembre 
défiait de vin , etmettezboulir; puismettezdu frommage 
dedens et des cbu& pochés en eaue, et soit vert gay. — 
Item y aucuns n'y mettent ppint de pain , mais en lieu 
de pain convient larl* 

BaOUET D'ÂLEXAIGJDnS d'oBUPS POCnÉS BIT HDILLE, 'puis 

prenez amandes e^ les pele/^ broyez et coulez : mincez 
oignons par rouelles , et soient cuis en eaue , puis fris en 
huille, et faites tout boulir ; puis broyez gingembre, ca- 
nellcy giroffle et un pou de saffran défiait de vertjus, 

lemplace par échauder ou eiUamer, Éehander renplace égÊSmmeaX ulm^tr 
dans la recette de la soringue itanguilleSf donnée par TaUlerent. (Voir 
cMiprès, p. 473.) Cependant , d'après Tartide des lamproies que ntm 
verrons plus loin , il est impossible de croire que ce mot soit loat à frit 
synonyme d*échauder. 

* G. C, f. 51 v"*. — * 11 manque peut^tre ici : et Refaites de vmet^O» 
mou sont en cet endroit de la même recette donnée f. 51 ▼* du G, C* — 
' Il manque sait» doute ici : Pochez œu/t en hiùie. 
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et au derrain* mettez vos espices ou potage, et boulir 
un boulloQ j et soit bien liant et non trop jaune. 

Bbouet BLAirc se peut faire des lus , des carpes et des 
bars y oondme il est dit cy-dessus de la poulaille. 

SoRiifGUB d'auguillbs. Ëstauvez ou escorcbiez, puis 
tronçonnez vos anguilles : puis aiez oignons cuis par 
rouelles et percil effueillé , et mettez tout frire en huiUe ; 
puis broyez gingembre, canelle, giroffle, graine et 
saffi*en, et deffaites de vertjus, et ostez du mortier. 
Puis aiez pain harlé broyé et défiait de purée , et coulez 
par r^tamine , puis mettez dedans la purée , et fidtes 
boulir tout ensemble , et Taksavourez de vin , de vertjus 
et vinaigre ; et soit claret*. 

GBAvi ou SKTBii (car c'est tout un) de lodie ou autre 
poisson froit ou chault , soit perche ou autre de ceste 
nature. Frisiez sans fiirine en huille, puis la tenez 
devant le feu : mais avant ce , aiez pain harlé broyé et 
deffait d'un petit de vin, d'eaue boulie ou purée , et 
passez par Testamine, et mettez en un pot; puis affinez 
gingembre, canelle, giroffle, graine et saffren pour 
donner couleur 9 deffait de vinaigre, et aiez des oignons 
mincies cuis, et les frisiez' en huille, puis mettez tout 
boulir ensemble en un pot avec la purée ou eaue boulie, 
excepté la loche frite de laquelle vous mettez six ou 
huit en Tescuelle ou plus , et du brouet par dessus ; et 
ne soit pas jaune , mais roux. 

CHAiTDDMiE d'un BROCHET. Primo, à apparciUier un 
brochet, luy convient tirer les boyaux par Toreille, et 
oste-Fen Tamer, et puis reboute-ren les boyaux dedans, 
et après Ten les* rostit sur le greil . Se le brochet est petit , 

* En dernier lieu. — ' Tullevent oianiucrit (Bibl. royak) donne une 
recette presque identique de ce plat. *- ' Yar, B » n/rUiez, — ^ Le? 
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soit rosti tout entier : et s*il est plus grandelet, soit en- 
cisé en plusieurs lieux au travers^ et ainsi rosti. Puis aiez 
saffren largement, poivre long, giroffle et graine, et soit 
tout bien broyé et défiait de vertjus, vin, et vinaigre 
très-petit comme néant, broyé et osté du mortier ; puis 
aiez pain harlé trempé en purée de pois ou en eaue de 
poisson , ou moitié vin moitié vertjus , et soit broyé , 
puis coulé par Testamine , et tout mis ensemble soit 
bouly et mis en plats sur le brocherel , et soit jaune. 

Ainsi se peut faire galentine de poisson froitj sauf 
tant que Fen n'y met point de purée, car pour ce* ne 
se garde pas longuement , mais y met-Pen de la gresse 
du poisson. 

Cxvi d'oîttres. Eschaudez et lavez trèsbien les oîttres, 
les cuisiez pour* un seul boullon , et les mettez esgouter, 
et les friolez avec de Toignon cuit en huille ; puis prenez 
pain harlé ou chappelleures grant foison , et mettez 
tremper en purée de pois ou en Teaue boulie des 
outres et du vin plain ', et coulez : puis prenez canelle , 
girofile, poivre long, graine et safiran pour donner 
couleur, broyez et destrempez de vertjus et vinaigre 
et mettez d'une part; puis broyez vostre pain harlé ou 
chappeleures avec la purée ou eaue des oîttres et aussi 
les oîttres puis qu'elles ne seroient assez cuites. 

Civis d'oeufs*. Pochez œu& à Tuille, puis aiez 

• Var. Kf purée, — • Var. h ^ puis. -— * Voy. p. 193, n. 3. 

* Peut-être ûiut-il transporter le point après pocftés et supposer qne ce 
mot , qui paroit nécessaire k Fintitulé de la recette , étoit répété dans l'ori- 
ginal. La recette du même plat (presque identique ) commence ainsi dans 
le Tailleyent manuscrit (Bib. Mazarine). L'éditeur du Gr. Cuis, qui donne 
cette même recette (f, 50 v"), Tintitule Civé daufs pochés à r huile et 
commence par ces mots : Prens des atufs et Us fris en bonne huile. —Voir 
ci-après au chapitre des sauces bouillies. 
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oigDODSi par rouelles cuis , et les friolez à Tuille , puis 
mettez boulir en vin, vertjus et vinaigre, et faites 
boulii* tout ensemble ; puis mettez en chascune escuelle 
trois ou quatre œufs y et gettez vostre brouet dessus , 
et soit non liant. 

SouppE EN MousTABDE. Prenez de Tuille en quoy vous 
avez pochés vos œufs, du vin , de Feaue, et tout boulir 
en une paelle de fer : puis prenez les croustes du pain 
et les mettez harler sur le gril^ puis en faittes souppes 
quarrées, et mettez boulir; puis retraiez vostre souppe, 
et mettez en un plat ressuier : et dedans le bouUon 
mettez de la moustarde, et faites boulir. Puis mettez vos 
souppes par escuelles, et versez vostre boullon dessus. 

Lait de vache ué. Soit pris le lait à eslite^, comme 
dit est cy-devant ou chappitre des potages*, et soit 
bouly une onde , puis mis hors du feu : puis y filez par 
Testamine grant foison de moieux d'œufs et ostez le 
germe, et puis broyez une cloche de gingembre et 
safiren , et mettez dedans , et tenez chaudement emprès 
le feu ; puis ayez des œufs pochés en eaue et mettez 
deux ou trois œufs pochés en Tescuelle, et le lait 
dessus. 

EspiMBÈGHE DE ROUGETS. Espaulez' , pourboulez et 
rosticiez vos rougets : puis aiez vertjus et pouldre , 
camelineet percil : tout bouly ensemble, et gettez sus. 

Potage jaunet ou sausse JAumsTrE sur poisson froit 
ou chault. Frisiez en huille, sans point de farine , loche , 
perche pelée ou autre de ceste nature , puis broyez 
amandes, et deffaites le plus de vin et de vertjus et 
coulez, et mettez au feu : puis broyez gingembre, gi- 

* Var. By esUre, — * lâans de chair, p. 159. — * Je ne comprends pas 
ce mot. 
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roffle , graiue et saflVen , et deffidtes de vostre bouUon, 
et quant le potage aura bouly, mettez vos espioes; et 
au drécier mettez du sucre, et soit liant. 

MnxET. Lavez-le en trois paires d'eaue et puis le 
mettez en une paelle de fer sécher sur le feu , et hochiez 
bien y qu'il n'arde; et puis le mettez en lait de vache 
frémiant, et n'y mettez point la cuillier jusqiies à tant 
qu'il ait bien bouly, et puis le mettez jus de dessus le 
feu\ et le bâtez du dos de la cuillier* tant qu'il soit bien 
espois. 

I^ nature du lait est telle que se le lait est trait et 
mis en un très bel et net vaissel de terre ou de bois ou 
d'estaib et non mie d'arain ne de cuivre , et en iceulx 
vaiseaulx le tenir en repos sans remuer ou changier 
en divers vaisseaulx , ne transporter ça ne là , il se garde 
bien jour et demi ou deux jours , et ne se tourne point 
au boulir, mais que Fen le remue quant il s'esmeutau 
boulir ; et n'y convient point mettre de sel jusques au 
descendre du feu, ou au moins quant l'en y veult mettre 
les souppes , et y puet-on mettre des souppes de pain 
levé ou autre, que jà ne se tournera puis que le lait sera 
ainsi gouverné comme dit est. — Itern, et se le lait n'est 
frais ou que tu aies doubte qu'il ne tourne en la paeOe, 
si y met un petit de fleur' et le mouveras très bien , et 
jà ne se tournera. Et se tu en veulx faire boulie , si 
desmelle primo ta fleur et ton lait et du sel , puis met 
boulir et le mueP très bien. Et se tu en veulx faire 



* Otes-le du feu. »« 'Le Tuillerent manuscrit (Bib. royale), qui 
donne cette recette, ajoute ici cet mots qui paroissent omis dans les ma- 
nuscrits du Ménagier : Puis U remettez sur le feu et un pou de saffran et met' 
iez b&uUir tant, etc. — ' S. e. de fanne (yfovt ci*après chap. des Crêpes). 
— * Remue. 
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potage , si y met pour chascune pinte de lait les moyeux 
de demy quarteron d'œu& , les germes ostés , très bien 
batus ensemble à part eulx , et puis rebattus avec du 
lait; et puis tout filé en la paelle, et puis très bien 
remue le lait qui bout : puis fiure souppes. Et qui veult 
une cloche de gingembre et du safiran , fiai. 

ROS^r DE CHAH. 

Langue de bkuf iresche soit parboulie, pelèe, lardée 
et rostie , et mengée à la cameline. 

Item, est assavoir que la langue du vieil vault mieulx 
que la langue du jeune beuf , si comme aucuns dient ; 
autres dient le contraire. 

En Gascongne, quant il commence à faire froit, ils 
achètent des langues , les parboullissent et pèlent , et 
puis les salent Tune sur Tautre en un salouer et laissent 
huit jours y puis les pendent à la cheminée tout Fi ver, 
et en esté, hault , à sec ; et ainsi se gardent bien dix ans. 
Et puis sont cuites en eaueet vin qui veult, et mengées 
à la moustarde. 

Aliter, langue de beuf vieil soit parboulie , pelée 
et nettoiée : puis embrochée , boutonnée de clous de 
giroffle, rostie, et mengée à la cameline. 

ÂLLOUTAUx DE BEUF. Faictcs Icscbcs dc la char du 
trumel, et enveloppez dedens mouelle et gresse de 
beuf: embrochiez, rostissiez et mengiez au sel. 

Mouton nosn au sel menu ou au vertjus et vinaigre. 
L'espaule soit première .embrochée et tournée devant 
le feu jusques à ce qu'elle ait getté sa gresse , puis soit 
lardée de percil^ : et non plus tost pour deux causes, 

* Cette recette s'arrête ici dans le G, C, f. 15. 

Il M 
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Tune car adonc elle est meineur à larder , Tautre car 
qui plus tost la larderoit , le perdl s'ardroit afant que 
Fespaule fiist rostie. 

PoBG eschaudë, rosty en la broche : et mettre du sain 
doulx eo la paelle , et au bout d'un baston avoir des 
plumes, et oindre l'escorce ou couanne du porc afin 
qu'elle ne s'arde et endurcisse ou larder. Et autel con- 
vient-il faire à vtù cochon % ou le larder ; et est mengié 
au vertjus de grain ou vertjus vieil et ciboule. 

PouRCELET FARCI. Le pourcclct tué et acouré* par 
la goi^e soit eschaudé en eaue boulant, puis pelë : 
puis prenez de la char meigre de porc , et ostez le gras 
et les issues du pourcelet et mettez cuire en Teaue, 
et prenez vint œufs et les cuisiez durs, et des chastaîn- 
gnes cuites en Teaue et pelées : puis prenez les moyeux 
des œu& , chastaingnes , fin fromage vieil, et char d'uo 
cuissot de porc cuit, et en hachez, puis broyez avec du 
safiran et pouldre de gingembre grant foison entre- 
mellée parmy la char ; et se vostre char revient trop 
dure , si Talaiez de moyeux d'œufs. Et ne fendez pas 
vostre cochon parmy le ventre, mais parmy le cousté 
le plus petit trou que vous pourrez : puis le mettez en 
broche , et après boutez vostre force dedans, et recousez 
à une grosse aguille; et soit mengié ou au poivre 
jaunet se c'est en y ver, ou à la cameline se c'est en 
esté. 

Nota que j'ay bien veu pourcelet lardé , et est très 
bon. Et ainsi le fait-l'en maintenant et des pigons aussi. 

* Jeime porc. — * Redoublement dn mot taer qui précède , meorer on 
aeaurtr tignifiant percer on 6ter le cœur. Voy. Du Gange , an mot jicom- 
riut. Le mot décoré t^e j*ai cm (p. 128, n. 1) une fonte pour éUeoU, 
doit ayoir la même radae. 
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Coinriss pourboulis , lardés , en rost , à la cameiine. 

L'en soet bien se un oonuin est gras etc. ^ 

Vebl rostt. Soit barlë au feu en la broche et sans 
laver , puis lardé , rosti , et mengié à la oameline. Au- 
cuns le pourboulent, lardent, puis embrochent. Ainsi 
le souloiiM'en faire. 

Chevbbaulx, aghsaulx. Boutez en eaue bouUant et 
tirez hors tantost, et harlez en la broche; puis roslis 
et mengiés à la cameiine '• 

BouBBEuxR BB sAjfGLiB&^. Primo le convient mettre 
en eaue boulant , et bien tost retraire et boutonner de 
giroffle; mettre rosdr, et baciner' de sausse faicte d'es- 
pices , c'est assavoir gingembre , canelle , giroffle , 
graine, poivre long et noix muguettes, destrempé 
de vertjus, vin et vinaigre, et sans boulir Ten baciner; 
et quant il sera rosti, si boulez tout ensemble. Et ceste 
sausse est appellée queue de sanglier ^, et la trouverez 
cy-après {et là il la fait liant de pain : et cjr^ non). 

Pour goittrefairb d'uite piàcs de bsuf, veetoisoii 
d'oubs. Prenez de la pièce d'emprès le flanchet , et soit 
tronçonnée par gros tronçons comme bouly lardé, 
puis pourbouli, lardé et rosti : et puis boulez une queue 
de sanglier^, et mettez vostre grain * peu boulir, et gettez 
sausse et tout en un plat. 

* G, C.f 16. Répétition du $ 3 de la page 88. — * Ayoit contame, 
soieUi.-^G. C, i5y^^'C. C, 15 ▼«. — ^ Voir <»devant, p, 158. 
— * MaTÎner? ~- * Le O, £7. , qui dcmne cette recette, mais ayec beau* 
oonp de fautes, la termine en ajoatant après ces mots : et U ftU'on fyaat 
dêpaim. Voy. p. 155. — ' il semble qu'il s'agit là d'une quena de san- 
^ier^TéritaUe donnant an mets une sayeur très-prononcée, et non plos 
de la aansse au même nom, comme j'ayois cm deyoir l'interpréter, p. 155, 
n. 3, è l'occasion d'une recette analogue de ce même plat. — * Var», 
BIs.C, ûharougmm,\oy. p. 150, n. 1. — «C C, 16. 

Mij 
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Toute venoisoQ fresche sans baciner se mengue à la 
cameline. 

Oés rosties à Taillet blaoc en yver, ou à la jance. 

Et nota que en Âoust et Septembre, quant les oisons 
sont aussi grans comme père et mère , Ten congnoist 
les jeunes à ce que quant Ten appuie son poulce sur 
leur becq, il fond soubs le poulce, et aux autres 
non. 

Item , nota que oisons mis en mue , se ils sont bien 
petis, ils engressent jusques au neuvième jour, et 
après ameigrissent : mais les oés engressent toujours 
sans défrire ^; et sôit Tun, soit Fautre, il les convient 
tenir seicbement et garder de mouillier leurs pies , ne 
estre sur lictière moitte, mais finement seiche, et gar- 
der de baigner ne mengier verdure , et ne voient point 
de clarté, et soient peus de fourment cuit, et abeuvrës de 
lait meigre ou de Feaue en quoy le fourment aura cuit, 
et ne leur convient donner autre buvrage , et soieut 
peus de bonne avoine. 

A Paris, les oiers engressent leurs oisons de fa- 
rine etc. * 

Chapons, c^Lonss, faisandés dedeux ou de trois jours, 
embrochiés, flambés, et rostis , mettez au vertjus avec 
leur gresse; bouly, à la poictevine ou à la jance. 

PouGiNS gros comme hétoudeaux ' en Juillet , tués 

* DimiDuery perdre de lenr graisse. — * Ici Tanteiir répète daos les 
mêmes termes ce qa^il a dit page 88 , ligne dernière. 

' Ce mot se trouye dans tons les ooTrages de cuisine et d'économie 
mrale , mais il n'est nulle part clairement expliqué. U signifie on de très- 
jeunes chapons (Voir Nicot qui le traduit par cMpttsjumot)^ ou plutôt des 
poulets d'un an ou un peu plus, sur le point d'être chaponnés (Mèisom 
rustique, 1570, 28v*). Le G. C. qui donne cette recette p. 18 , supprime 
les trois premiers mots : Poiuins gros comme. 
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deux jours devant , et rostis, flambes, mengiës au moust 
qui se fait eu tout temps de vin , vertjus et foison 
sucre. 9 

Pour les faisander, il les convient saigner, et inconti- 
nent les mettre et faire morir en. un seel d'eaue froide, 
et tantost remettre en un aultre seel d*eaue très froide , 
et il sera faisande ce matin mesmes comme de deux 
jours tué \ 

Menus oiseaglx. Plumez à sec et laissiez les pies, et 
embrochiez parmy le corps : et entre deux mettre une 
pièce de lart gras tanné* comme une fueille. 

Malars de iuvière. En y ver, quant les jeunes etc. ' 

Item, malars de rivière plumez à sec, puis mettre 
sur la flambe : ostez la teste et la gettez, et laissiez les 
pies ; puis mettez en broche et une leschefrite dessoubs 
pour requeiliir la gresse, et mettre des oignons dedans 
qui se frisent en la gresse. Et quant Foisel est cuit , 
mettez du lart et du percil en la leschefrite, et boulez 
tout ensemble, et des testées dedans, et Toisel pai* piè- 
ces; ou soit mengié au sel menu. 

Item, autrement se peut faire. Mettez en la lesche- 
frite des oignons comme dit est , et quant l'oisel sera 
cuit, si mettez en la leschefrite un petit de vertjus et 
moitié vin moitié vinaigre , et tout bouli ensemble , et 
après mis la tostée. Et ceste derrenière sausse est ap- 
pellée k Saupiquet. 

Paon, Faisans, Cigoignes, Héron, Outardes^ Grues, 
Gentes, Butor, Connorant, soient plumés à sec ou 
saignés comme le cigne , et laissez à ceulx à qui il ap- 

' Voy. d-derant p. 80. — G, C, 18. — * Amincie, réduite, comme le 
cuir se durcit et se condense par l'opération du tannage? — * Répétition 
dans les mêmes termes du J 2 de la page 89. 

Miij 
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partient les testes et queues, et aux autres testes et pîés' : 
et du surplus comme du cigne. 

Item, au faisant à qui Feu oste laqueue, Teaiuy reboute 
deux ou trois plumes quant il est rosty, mais atoumé*. 

CauiAyss bamikhs sont bons eu y ver ; et congnoist-Fen 
les viek à ce qu'ils ont les venneaux des esles tout d'une 
couleur noire , et les jeunes qui sont de celluy an ont 
le bout des venneaux cendrés et le surplus noir comme 
les autres' ; et sont bons en pasté, à la cameline froîs, ou 
tous chaulx à la sausse d'oiseaulx de rivière, ou rostis 
longuement comme beuf et mengiés au sel , ou à la do* 
dîne, par pièces, en un plat, comme oiseaulx de rivière. 

Nota que à Bésiers, Fen vent de deux paires^ de cou- 
lons ramiers, les uns petis» et ceulx ne sont pas les 
meilleurs , car les grans sqnt de meilleur saveur et 
menguent le glan au bois comme font les pourceaulx; 
et les mengue-r^n au boussac comme un connin , et 
mis par quartiers : et aucunes fois à la sausse des haie- 
brans , et en rost à la dodine ; ou qui en veult garder, 
soient mis en pasté lardés. Et sont en saison de la 

* Gooime les oiicaux éloieat souvent pris par le moyen de la fanom* 
neiie , ils ne paroîssoient sur la table qoe privés des portions qui consti* 
tuoient les droits de Toiseau chasseur. La tète de la perdrix et du canard , 
la cuisse de la grue, etc., appartenoient à ToSseau. Ce qui étoit d'abord 
le résultat des habitudes des faneonnievs devint phis tard une règle d*éd* 
quette culinaire. Cest pourquoi l'auteur dit : laUtez à ceu9 (des ffàifaiiv 
servis sur la table} à qui il appartient. — Ce qui précède est certain pour 
les têtes et les pieds , mais je ne me rappelle pas avoir vu que les queues 
des oiseaux pris à la chasse aient quelquefois été le sujet cTan droit defam" 
cofuterie. Les seigneurs ont cependant pu se réserver la queue du héron 
ou d'autres oiseaux, mais peut-être aussi laissoit-on la qdeue simplement 
aux oiseaux dont les plumes étoient les plus brillantes et produîsoicnt le 
meilleur effet sur la table. 

* Dressé. — ' Voy. ci-dessus , p. 89. — * Deux sortes, deux e^iéces. 
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Sainl-Ândry josques en karesme, et ne viennent fors de 
tit)is ans en trois ans. 

Plouyiebs et vu>egoqs. Plomer à sec, brûler et 
laissier les pies ; rostir et mengier au sel. 

Et nota que trois paires d''oiseaulx sont , que les au- 
cuns queui rostisseilt sans effondrer ; scilicet aloés , 
turtres etplouTiers, pour ce que leurs bouyaulx sont 
gras et sans ordure j car aloës ne menguent fors pie- 
rettes et sablon : turtres , graine de genèvre et herbes 
souef-flairans : et pIouTÎers '¥ént\ 

Perdrix s adouent vers la my Février, et adonc s'en- 
volent deux et deux : et en Pasqueret se doivent cuire en 
Teaue, avec char de beuf, unboullon laidement; puis 
• les tirer et rostir. 

Item, les perdris qui ont les plumes etc*. 

Item , perdrix se doivent plumer à sec , et copper 
les ongles et la teste , reffaire en eaue boulant , puis 
boutonner de venoison qui en a , ou lart , et mengier 
au sel menu , ou à Teaue froide et eaue rose et un 
petit de vin, ou en eaue rose les trois pars, jus de 
pomme d'orenge et vin , le quart'. 

CiGNE. Plumez comme un poucin ou une oé , es- 
chaudez, ou reffait; embrochiez, arçonnez* en quatre 

* J^ tronye ce même préjugé eontigiié cUns le Thrétor de santé, Lyon , 
1616 , ÎB-S^y p. 226. c On croit qu'il yit de Tair comme l'oi«eaa de pa- 
c radi«« en latin manueodiaîm^ qu'on nous apporte des Molnques, parce 
« qu'on ne Iny treuye rien du monde dans k gisier. Il ne se doit éven- 
c trer. » G» C, 19. •— Le premier alinéa est reproduit presque identi- 
quement dans Taillèrent manuscrit (Bibl. royale). — * Voir ci-dctsus, 
p. 00, lignes 6, 7, 8, 19, 13. 

* G. C, 14 y*. — - ^ Je crois que ce mot signifie ici attacher à la broche 
à l'aide de petites brochettes retenant k r6ti comme les arçons d'une selle 
retiennent le cayalier. Le G, C. qui donne cette recette , f. 10, dit en 
efiét : jiif^nnes de hnçhtttu, 

lUJ 
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lieux y et rostissiez à tout les pies et bec tout entier, et 
la teste sans plumer; et mengié au poivre jaunet. 

Item, qui veult^ Ten le dore. 

Item 9 au tuer , soit fendu de la teste jusques aux 
espaules. 

Item , sont aucune fois escorchiés et revestus. 

CiGNE REVBSTU cn sa pel à toute la plume. Prenez4a 
et renflez par entre les espaules , et le fendez au long 
du ventre : puis ostez la pel à tout le col oouppé 
emprès les espaules, tenant au corps les pies; pais 
mettre en broche, et Tarçonnez et dorez. Et quant il 
sera cuit , soit revestu en sa pel , et que le col soit bien 
droit ou plat; et soit mengié au poivre jaunet^ 



* Le Grand Cuisinier donne (f. 27 y^) une recette bien plus détaillée 
d'an cygne ainsi apprêté. Je crois devoir la reprodnire ici. 

« Prenez un dgne , et PappareiUfcs et le mettes rostir tant qu'il soit 
c tont cuit, puis fi^ctes de la paste aux œufii, aussi claire qae papel, et 
« la 6oulec dessus ledtct cigne en tournant .en la broche tant que la paste 
« se puisse cuire dessus , et gardez qu'il n'y ait rien rompu ne aisles ne 
« caisses y et mettez le col du dgne ainsi comme s'il nagcoit en eau, et 
c pour le faire tenir en ce poinct, il faut mettre une brochette en la teste 
« qui vienne respondre entre les deux aisles, passant tout outre, tant 
c qu'elle tienne le col ferme , et une antre broche au dessonz des aisles , et 
c une autre parmy les cuisses , et une autre an plus près des pâtes et à 
c chacun pied trois pour estendre les pieds : et quant il sera bien coit et 
« bien doré de pfeste, tirez hors les broches, excepté celle du col , pois 
c fiûctes une terrasse de parte bise, qui soit espoisse et forte, et qu'elle 
« soit d'un poulce d'espaisseur, faicte à beaux cameaux tout antoor, et 
c qu'elle soit de deux pieds de long, et d'un pied et demy de large, ou 
c un peu plus , puis la fiûctes cuire sans bouillir, et la faictes peindre en 
c yerd comme un pré herbu , et faictes dorer yostre cigne de peau d'ar^ 
< gent , excepté environ deux doigts près du col , lequel faut dorer, et k 
t bec et les pieds, puis ayez on manteau volant , qui soit de sandal vcr- 
c meil par dedans , et dessus ledict manteau armoyez de telles armes que 
€ vous voudrez , et autour du cigne hait (ait ou huit ?) banières, les battons 
« de deux pieds et demy de long à banières de sandal, armoyez de tdles 
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PASTlSs. 

Poucms soient mis en pastë , le dos dessoubs et la 
poictrine dessus , et larges lesches de lart sur la poîo- 
trine; et puis cou vers. 

Item, à la mode Lombarde, quant les poucins sont 
plumés et appareillés , aiez œxxh batus , c'est assavoir 
moyeux et aubuns', avec vertjus et pouldre, et mouillez 
vos poucins dedans : puis mettez en pasté' et des lesches 
de lart comme dessus. 

Champignons d^une nuit sont les meilleurs, et sont 
petits et vermeils dedans , clos dessus : et les convient 
peler, puis laver en eaue chaude et pourboulir; qui en 
veult mettre en pasté, si y mette de Fuille, du from- 
mage et de la pouldre. 

Item y mettez-les entre deux plats sur charbons , et 
mettez un petit de sel , du (rommage et de la pouldre. 
L'en les treuve en la fin de May et en Juin. 

EscHEROTs'. Lavez-les en deux ou en trois paires 
d'eaues chaudes, puis les enfarinez et frisiez en huille. 
Item, après ce, aucuns les mettent en pasté avec grant 
foison d'oignons et tronçons de harenc ou d'anguille 
et pouldre. 

Nota. Pastés doivent estre au lai^e et la viande à 
lai^e dedans. 

Pastés de venoison fresche. 11 convient à venoison 
pourboulir et escumer, puis larder et faire pastés : 

« armet que dernu , et mettez tont en plat de la façon de la teirasse , et 
« le présentez à qtii toiu youdrez. » 

* Blancs d^œufs. — * 6. C, f<> 22 v®. — * Je n'ai pu trouver la aignîfi- 
cation de ce mot : il me semble devoir désigner une espèce de champi- 
gnon, n y a ci-après {chapitre des entremet) un article plus détaillé sur 
les eschervfs, 

II Mv 
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et ainsi se font pastés de toute venoison fresche; et 
se doit tailler à grans lopins comme billes , et pour oe 
dit^'en posté de bouly lardé. 

9àstÈs DB BBtF. Âiez bon beaf et jeune et en estez 
toute la gresse, et le meigre soit mi» par morcemdx 
euire un boullon , et après porte sur* le pastissîerlia- 
chier : et la gresse avec mouelle de benf. ' 

La char d'une joe de beuf trenchée par lesches et 
mise en pastë ; ^ puis quant le pasté est cuit , convient 
getter de la sausse d'un halebran dedans. 

VhÈTÈA Ds Motmmr. Bien liachiës menus avec des 
ciboules. 

Pastés ds veau. Prenez de la roudle de la cuisse, et 
convient mettre avec , près d'autant de gresse de beuf; 
et de ce fait-Ven six bons pastés d'assîette\ 



* Nous aToos déjà tu, p. 154, qoe le cèdre rouge te Tendolt iur (pour 
chez) leB épiciers. 

* De service, i servir en grand repas ? — Gaces de la Bagne, premier cha- 
pelain des rois Jeatt, Gharlet Y «I Charles YI^ mort en laSS on I3S4, a 
donné dans son Livré du déduits ^ eonunencé en 1359 et fini entre 1373 a 
1377, une recette de pâté assez détaillée pour figurer utilement ici. 



Si pnii dire que gimnt profil 
PMt biaft tvtilf et UA 4éduH , 
Car on peat faire an tel pasté 
Qn'onqaaa maille ar ne fnt tattë; 
Bl pMir es ne «M iroeil pet lalre 
Qu'an jeaiie ne l'apreigne h foire. 
Trois perdriaols gros et refbit 
Oa milUett dn pSaté ne mêla» 
Mais gardes bien qne tu ne failles 
A moy preodr* *\* grosses cailles 
De qnoj ta les apnyeras : 
Bl pue après ta ne prsaérat 
Um doosaine d'alonetea 
Qa'enviroo 1rs caillas me mettes, 
fit pais prendraa de cet mach^ 
Bt de tes pells oiselet 
Mm en que ta en attiu* 
Le pasté m'en biUcteras. 



Or le fault faire poorréance 
D'n»poD de lart , sans poitt de noce , 
Qne ta uiOeras comme dés t 
S'en sera le pasté ponidrcs. 
6e ta la tmiIx de boone goise » 
De veijos la grappe y soit misr. 
D'an bien poy de tel soit pondre. 
Si en wfn plas aaTooié. 
Se tn Tcnlx qne dn pasté tasU 
¥êj mettra daa «sofa «i la poste; 
Las croates , an poi mdemant , 
Fatatsi ds flou de pw frewant , 
Bt so venlx faire comme aaiga* 
N'y met eqiioes ne froomige : 
Oa foar bien à point chant le net, 
Qni de cendre ait l'atM bien net; 
Bt qoânt aem bka à pttiril c«it 
Il n'est si bon meagicr, oe coil. 
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POISSOfT DEAUB DOULGE. 



A cuire poisson convient premièrement mettre Teaue 
frémir et du sel, et puis mettre les testes boulir un petit , 
puis les queues , et boulir ensemble , et puis le remenant. 

Tout poisson freschement mort est ferme sur le 
poulce et dur, et a l'oi^eille vermeille ; et s'il est vieil 
mort| secus. 

Bar soit en eaue cuit, et mengié à la sausse vert. 

Barbelet* en esté soit cuit en eaue et le tiers vin , 
foison percil et oseille, et cuire longuement : et il sera 
ferme. 

Barbillons rostis tiu vertjus, les petis en y ver au po- 
tage ou à la jance fris; item, en y ver, au poivre aigret 
ou jaunet, car c'est tout un. 

Perche soit sans escharder' cuite en eaue, et puis 
soit pelée : au vinaigre et au percil soit mise ; la frite 
soit mise au gravé', 

Tauche escbaudée, et osté le limon comme d'une an- 
guille, puis soit cuite en eaue : mengée à la sausse vert. 
La frite en potage ; la renversée , rostie et pouldrée de 
pouldre de canelle , et puis soit plungée en vinaigre et 
huille tandis que l'en la rostira , et mengée à la came- 
line. Et notez que à la renverser, il la convient fendre 
au long du dos, teste et tout, puis renverser, et mettra 
une essaule ^ entre les deux couannes , puis lier de fil 
et rostir. 

Bresme soit cuite en eaue^ mengée à la sausse vert : 
et la rostie au vertjus'. 

Lus* se doit cuire en eaue frémiant et un petit de vin , 

' Baibean , G. C, 56 » atmi qae la précédente recette et la suivante. 
-«- 'ÉcaîDer? — « G, C„ 68. -— * Latte. Var. A, nsmugle. G. C, 70 
(trèt-faatif). — » G. C, 56. — * Brochet. Voy. p. 88. 
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et mettre la teste premièrement et puis la queue, et 
faire boulir une onde : puis mettre le remenant. Lus se 
mengue à la sausse vert quant il est cuit en eaue. Au- 
cunes fois Ten en &it potage , et est 6rit aucunes fois ; 
le frit est mengié à la jance. 

D'un lus on en peut mengier la moitié cuite en eaue, 
et Fautre moitié salée d'un jour ou de deux jours, voire 
de huit jours, mais en ce cas l'en le doit mettre trem- 
per pour dessaller, puis pourboulir et après esgouter, 
puis frire et mengier à la jance. Quant du lus frais est 
demouré de disner, au souper l'en en fait charpie. 

Brochet est bon au chaudumé. 
* Des brochets le laitié vault mieux que l'ouvé , se ce 
n'est quant l'en veult faire roissoUes, car de l'ouvé 
broyé l'en fait roissoles. 

ÂLOZB salée, cuite en l'eaue et mengée à la moustarde 
ou au vin et à la ciboule. La fresche* entre en saison en 

4 

Mars. La convient appareillier par l'oreille, escbarder, 
cuire en eaue, et mengier à la cameline; et celle qui 
sera en pasté, convient premier escharder, puis mettre 
en pasté et de la cameline bien clère dedans le pasté 
quant il est presque cuit , et icelle sausse £ûre boulir. 
Item, aloze appareilliée comme dessus, sans eschar- 
der, puis rostir au four avec percil et moitié vertjus, 
l'autre moitié vin et vinaigre'; et est en saison depuis 
Février jusques eu Juin. 

FurrEs' comme alozes. 

Carpes. Aucuns aiment mieulx la laictié que l'ouvée, 
et e contrario. Et nota que labrehaigne* vault mieulx 
que nulle des deux autres. 

• Franche ( faute?) , ci-dessus , p. 88. — • C C, 55 ▼•. — " Var. A, 
fenes, — * Stérile. 
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La carpe qui a Tescaille blanche etc. * 

Item f à rappareiUier, ostez-luy Faroer qni est droi- 
temeDt ou gouttron ' de la gorge , et ce fait , Ten peut 
mettre cuire la teste toute entière , et elle se cuira tout 
nettement ; et se Tamer n'en estoit osté , la teste de- 
mourroit tousjours sanglante et amère. Et pour ce, 
quant Tamer n'est osté entier et sans crever, Fen doit 
tantost laver la place et frotter de sel , et se Famer est 
osté entier, Fen ne doit point laver la teste ne autre 
chose , mais convient mettre premièrement boulir la 
teste et assez tost après la queue , et puis après le re- 
menant, et tout à petit feu. 'La carpe cuite se mengue 
à la sausse vert, et se demourant en y a, Fen en met en 
galentine. 

lieniy Carpe a ^bsioweée. Primo, mettez des oi^ 
gnons mincies en un pot cuire avec de Feaue, et quant 
les oignons seront bien cuis , gettez la teste et assez 
tost après la queue dedans, et assez tost après les tron- 
çons , et couvrez fort sans ce qu'il en ysse point d'a- 
laine\ Et quant elle sera cuite, si aiez fait vostre affai- 
tement de gingembre, canelle et saffiran , allayé de vin 
et un petit de vertjus, c'est assavoir le tiers, et faites 
tout boulir ensemble , et bien couvert ; .et puis dréciez 
par escuelles '. 

Nota que les Alemans dient des François qu'ils se 
mettent en grant péril de mengier leurs carpes si pou 
cuites. Et a-Fen veu que se François et Alemans ont un 
queux François qui leur cuise carpes, icelles carpes 
cuites à la guise de France, les Alemans prendront leur 

* Répétition du $ 3 de la p. 90. — * C'est l'endroit où cesse le gosier 
et commence l'oesophage.— ' Ici seulement commence la recette du G. C» 
f» 5J8 V". — * De vapenr? — • G. C, 58 v*». 
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part et la feront recuire plus assez que devant , et les 
François non. 

TaunTES. Leur saison oommenoeen May, {Item, leur 
saison est de Mars jusques en Septembre.) Les blan* 
ches etc. ^ La truitte qui ou palais a deux petites 
veines noires, est veitneiUe. 

Truitte soit cuite en eaue et fidison vin vermeil, 
doit estre mengiée à la cameline et doit estre mise cuire 
par tronçons de deux dois. A jour de char, en pasté, 
1 en les doit couvrir de larges lardons '• 

Anguilus. Celle qui a la menue teste , becque etc.' 

Anguillettes fresches estauvëes et tronçonnées, cui- 
tes en eaue avec foison de percil, puis mettre du from- 
mage lesche : puis traiez les tronçons, et foites souppes, 
et en fehascune escuelle quatre tronçons ; ou cuire des 
oignons, puis cuites en celle eaue , et un petit d'eqnces 
et saSran^ et oignons en un pot, et fiiire la souppe. 

Grosse anguille cuite en l'eaue et au percil se men- 
gue aux aillets blans ; en pastë , du frommage et de la 
pouldrefine. La grosse, renversée*, à la sausse chaude 
comme une lamproie. 

Se vous voulez garder anguille , faites4a mourir en 
sel , et la laissiez trois jours naturels toute entière : 
puis soit eschaudée, osté le limon, trenchée par trofr^ 
çons, cuite en Teaue et la ciboule, et en la parfin 
mettez du vin. Et se vous la voulez saler du matin 
au soir, appareilliez*la et la tronçonnez, et mettez 
les tronçons en gros sel ; et se vous la voulez plus 
avander, broyez sel noir' et irottez chascune coppure 



de la fin du s 4 de la p. 90. ^ * G. {?., 70 (aanf fe pan- 
graphe Uw saison qui «st omis ) . -- * Répétition do $ 5 de la p . 90 .*- * 6. C, 
f. 52, s'arrête là. — " Retournée, voy. ci-après, p. I9t . — - ^ Gro» sel gris? 
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du tronçon , el avec ce , la faochies en sel entre deux 
escueUea*. 

ÂiTGuiLLE unrvBRsÉB. Prcncz une grosse anguille et 
Testauvez, puis la fendez par le dos au long de l'areste 
d*un costë et d^autre , en telle manière que vous ostiez 
d'une part Tareste, queue et teste tout ensemble , puis 
lavez et ploîez icelle à Fenvers, c'est assavoir la char par 
dehors, et soit liée loing à loing : et la mettez cuire en 
vin vermeil , puis la traiez et couppez le fil à un coustel 
ou forcettes% et mettez reffiroidier sur une touaille ; puis 
aiez gingembre, canelle, clo de giroflSe , fleur de canelle, 
graine, noix muguettes ', et broyez et mettez d'une part : 
puis aîez pain brûlé et broyez très bien, et ne soit point 
coulé, mais defiaites du vin où Tanguille aura cuit, et 
boulez tout en une paelle de fer, et y mettez du vert- 
jus, du vin% et du vinaigre', et gettez sur TanguOle*. 

PniFnirAUx ont luisant et déliée pel et ne sont point 
limonneux comme sont anguilles. L'en les doit eschau-* 
der et rostir sans effondrer, scilicet les frais , et les 
salés qui sont séchés, rostir et mengier au vertjus^ 

Locxœ cuite en eaue au percil et au bon frommage, 



* G, C, 53. — * Giseaax. -« ' U&(> maîn on pea postérieurt à ceUe 
du corps da Tolamc a ajouté ici dans le Ms. C ; Quatre onces et tfois ios 
de pin pour quatre grosses anguilles, — * Ib,, une pinte. -— " /5., 3 (de- 
mie») pinte. •— " 6. C, 52 ir«. 

' G, C, S7. -* n me lemble résulter de ce passage du Ménagier que 
ce poisson dit par etreur poisson de mer dans le dictionnaire de Tréronx, 
est une espèce d'anguiUe. Il est souvent nommé avec l'anguille dans les 
exemples dtés par Du Gange au mot Piprenella, Ce poisson est encore cité 
dani nn airét du 3i janvier 1305-6, rendu au sujet de la mort d'un te^ 
ceveor de PimpAt levé pour les fortifications de Mantes, qu'on disoit avoir 
été tué par des habttans de Toumy, près Yemon , et qui pafolt être seu- 
l aawait mort d'une indigesdon de pimpreneaux. (In que quidem prandio, 
pimpremUoi mule deeoctos comedetant; et illuc per longum tendus iteterunt. 
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meogée à la moustarde. La frite, en potage et à Taillet 
Yert. La cuite en Feaue, à la moustarde soit meogée: 
et au frire soit effleurée* celle qui sera frite. 

Gatmeau cuit en Feaue, mengié à la moustarde : ou 
qui veult, à Taillet vert. 

Lamprotons rostis verdelets, mengiés à la sausse 
chaude comme cy dessoubs sera dit à la lamproye ; et se 
ils sont cuis en eaue, soient mengiés à la moustarde : et 
se ils sont cuis en pasté, gettez la sausse chaude' dessus 
les pastés , et faites boulir'. 

Lamproies. Il est assavoir que les aucuns saignent la 
lamproie avant ce que ils les estauvent , et aucuns les 
estauvent avant ce qu ils les saignent ne eschaudent. 
Pour la saigner, premièrement lavez très bien vos 
mains, puis fendez-lui la gueule parmy le menton, idest 
joignant du baulièvre , et boutez vostre doit dedens et 
arrachez la langue, et faites la lemproie saignier en un 
plat , et lui boutez une petite brochette dedans la 
gueule pour la faire mieulx saigner. Et se vos dois ou 
vos mains sont touilliés de sang , si les lavez, et la plaie 
aussi, de vinaigre, et faites couler dedans le plat, et 
gardez ce sang, car c'est la gresse. 

Quant à Testauver , aiez de Teaue chauffée, sur le feu, 
frémiant, et l'estauvez comme une anguille : d'un cous- 
tel non pointu luy pelez et ratissiez la gueuUe par de- 
dens, et gettez hors les riffleures, puis Tembrochiez et 
faites rostir verdelette. Et pour &ire la boe', prenez 

ae vùmm dé Utnto ae taii ad tanium et taie, et poitmodum dé poto adpottmf 
more Normatmorum , biberant, etc.) 

' Ce mot «îgiiifie ici pondre de fleur de farine , aiUenn en/leurer. ht 
G, C, qui donne cette recette f. 65 , remplace ces mots par : Avant fm 
la /lisez, tn/feuiiiez^la de farine. — ' G. C, 63. — * Boue, sausse épai«e. 
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gingembre , canelle , poivre long , graine et une noix 
muguette, et broyez et mettez d'une part : puis aiez du 
pain bnilé tant qu*il soit noir, et le broyez et def&ites 
de vinaigre et le coulez par Testamine ; puis mettez 
boulir le sang, vos espices et le pain, tout ensemble, un 
boullon tant seulement, et se le vinaigre est tix>p fort, 
si le attrempez de vin ou de vertjus ; et adonc c'est boue : 
et est noire , espoisse à point et non pas trop , et le 
vinaigre un pou passant^, et salé un petit; puis versez 
tout chault sur la lamproye, et laissiez suer'. 

Item y Ten peut faire autre sausse plus briefve. Pre- 
nez le sang et du vinaigre et du sel , et quant la lam- 
proie sera rostie verdelette, boulez icelle sausse un 
bouillon seulement et gettez sur vostre lamproye , et 
laissiez suer entre deux plats. 

Item y LAMPROIE BOVL1E. Saiguez-la comme devant est 
dit, et gardez le sang : puis la mettez cuire en vinaigre 
et en vin plain'et un pou d'eaue, et quant elle sera 
cuite verdelette , si la traiez hors du feu et la mettez 
reffroidier sur une nappe; puis prenez pain brulë et 
deffaites de vostre boullon et coulez parmi une esta- 
mine, et puis mettez boulir le sang avec, et mouvez 
bien qu'il n'arde : et quant il sera bouly, si versez en 
un mortier ou en une jatte nette, et mouvez tousjours 
jusques à tant qu'il soit reffroidié; puis broyez gin- 
gembre, canelle, fleur de canelle, giroffle, graine de pa- 
radis , noix muguettes et poivre long , et deffaites de 
vostre boullon , et mettez dedans un plat comme dit 
est devant ; et doit estre noir \ 

Item y LABiPROiE A l'estouffée. Ostez le sang de la 

* Dominant. — * G, C, 83 v®. — * Vin uni (pla^ui), doux, (à boire), par 
oppoûtion à vin^mgre? ^^ * G. C, 64. 

II N 
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lamproye comme dessus , puis l'estauvez en eaue bien 
chaude. Après ce , ayez vosire sausse preste de boulir^ 
et soit clere, et mettez vostre lamproye en un pot et 
Yostre sausse dessus , et fisiites très bien couvrir d'un 
couvescle bien joignant et juste, et faites boulir; puis 
retournez une fois la lamproie ce dessus dessoubs^ ou 
pot, et &ites cuire verdelette. Et s'elle ne moulle toute 
en sausse , il n*y a pas péril , mais que le pot soii bien 
couvert; puis la mettez toute entière en un plat sur h 
table*. 

EsGBEviGGS cuites en Feaue et en vin , mengëes au 
vinaigre. 

Abus cuites en Teaue et au perdl , mengées a la 
moustarde. 

G ARDOirs ET ROSSES*. C'cst friture, et les convient effon- 
der, puis enfleiirer, puis frire ; mengier a la sausse vert \ 

Veudoises comme dessus j ou rosties sans escharder S 
et mengier au vertjus d'ozeille; et est assavoir que ven- 
doises sont assez plus grans que ables , et sont rondes 
pltis que gardons*, car gardons sont plas. 

POISSOV DE MER RONT. 

Poisson de mer ront en yver, et le plat en esté. 

Nota que nulle marée n^est bonne quant elle est 
chassée par temps pluyeulx ou moicte. 

Brbtte^ af&itié comme un rouget, cuite comme une 
raye, et ainsi pelée : mengée aux aulx camelins. Et est 
la brette aussi comme chien de mer, mais brette est 

* V07. p. U8, n. i. — * G. C, 64. — * Poùson qui tient delà faHme 
et du gardon raWant Selon (p. 319 de la Nature des poissotu, 1555, in-8* 

obi.) * C. C, 6î. — » Var. A, eschauder. — • G. C, 7« v. -— ' Beioo, 

qui cite plusieurs espèces de chiens de mer, ne dit rien de la brette. 
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plus petite et plus doulce et meilleure j et dit-Fen que 
c'est la femdle du chien : et est brune sur le dos , et le 
chien est roux. 

CniEir BB MER comme la brette. Et nota que de Tun 
et de l'autre le foie est bon à mettre en pastë, et de la 
pouldre fine parmy ; et aucuns y mettent du (rommage^ 
et est bon. 

Mi^LBT est dit migon^ en Languedoc, et est es- 
chardé conune une carpe , puis effondre au long du 
ventre, cuit en Teaue, et du percil dessus, puis reffroidié 
en son eaue; et puis mengié à la sausse vert, et meil- 
leur à Torenge. Item, il est bon en pasté. 

MoRus n^est point dicte à Toumay s'elle n'est salée, 
car la fresche est dicte cableaux\ et se mengue et est 
cuite comme dit sera cy-après de morue. 

Item, quant icelle morue est prise es marches de la 
mer, et l'en veult iœlle garder dix ou douze ans , l'en 
l'effondré, et luy oste-l'en la teste , et est seicfaée à l'air 
et au soleil, et non mie au feu ou à la fumée; et ce fait) 
elle est nommée stoJîxK Et quant l'en l'a tant gardée 
et l'en la veult mengier, il la convient batre d'un mail- 
let de bois bien une heure , et puis mettre tremper en 
eaue tiède Inen douze heures ou plus, puis cuire et es« 
cumer très bien comme beuf ; puis mengier à la mous- 
tarde ou mengier trempée au beurre. Et se rien en de- 
meure au soir, soit par pièces petites comme charpie 
fiit, et mis pouldre dessus. 

* Var. Ay tmoigon. lie G, C. qui supprime en Limguedoc, écrit mugeon 
(06 ▼*). Bdon dit qa'on le nomme muge à Bfaneille. — * Cabillaa. Cette 
distinction existe aujoutl*hiii aussi à Paris. Belon ne l'a pas connue et se 
borne à dire <pi'on connoît mieux la morue salée qae fraîche (p. 122). — 
'Stockfisch {bdton de poUson en hollandois. — Trévoux), 

Nij 
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Aussi de morue fresche , s'aucune partie en demeure 
pour le soir ou pour rendemain^ faictes-en de la 
charpie et le frisez à pou de beurre, et puis ostez de la 
paelle, et puis vuidiez tout le beurre que riens n'y de* 
meure, et la refrisiez à sec, et filez pardessus desœii& 
batus : puis mettez en plateaux ou escuelles et pouldre 
fine pardessus. Et s'il n'y a œufi, si se fait-il bien'. 

Morue fresche, appareillée et cuite comme gour- 
naut et du vin blanc au cuire, et mengée à la janoe; et 
la salée , mengée au beurre ou mengée à la moustarde. 
La salée, pou trempée, sent trop le sel, et la trop 
trempée n'est pas bonne; et pour ce, qui Tachaitte, 
doit essaier à la dent et en mengier un petit'. 

Maquebel frais entre en saison en Juin, jàsoitK» que 
l'en en treuve dès le mois de Mars. Affaitiez par l'o- 
reille, puis l'essuiez d'un net torchon , et sans lav^ au- 
cunement soit mis rostir, puis mengié à la camdine ou 
à sel menu ; et salé, au vin et à l'eschaloigne ^. Et si en 
met-on en pasté, et pouldre dessus*. 

Ton est un poisson qui est trouvé en la mer ou es- 
tans marinaulx des parties de Languedoc, et n'a au- 
cunes arestes fors Teschine , et a dure pel , et se doit 
cuire en eaue et se mengue au poivre jaunet*. 

Langoustes sont grans escrevices , et sont bonnes 
cuites en l'eaue , et leur convient estouper d'estoupes 
la queue par où l'en l'a vuidée et aussi la gueule et les 
pies qui sont rompus , et tous les autres lieux par 
lesquels aucune liqueur puisse yssir de son corps , et 

' Var. B, le lenJemaîn (ce doit être un des pins andens exemples de 
cette locution devenue depuis d^usage général au lieu de temlemaim. Voy. 
plus loin à la recette des vingt plats de gelée), » * Suppléez sans cdsL.'- 
*G.C,9fS (fautif). — « Échalotte. — " G, C.,63 V. — • G, C, 70 ▼•• 
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puis cuire en Teaue ou en four, et mengié au vinaigre. 
Toutesvoies, qui la veult rostir au four, il ne la con- 
vient jà estouper, mais souffit qu'elle soit mise cuire 



en verse *. 



CoNGBB. £scfaaudez-le et estauvez comme une an- 
guille, puis mis en la paelle et sale comme le rouget, et 
le cuisiez longuement comme beuf ; et en la parfin 
mettre boulir avec du percil , puis le laissiez * refture en 
son eaue, puis dréciez et mengiez à la sausse vert. Au- 
cuns le mettent roussir sur le gril*. 

TcMBE*, Rouget, Gournaut, Grimondin, soient af- 
failiés par le ventre et laves très bien , puis soient mis 
en la paelle et du sel pardessus , et puis Teaue froide ; 
(et ainsi est-il du poisson de mer, jàsoit-ce que poisson 
d'eaue doulce il convient premièrement que Teaue soit 
frémiant), puis soient cuis à petit feu, et mis hors de 
dessus le feu ; laissiez reffaire en leur eaue et mengiez à 
la cameline. Toutesvoies, les grimondins, en esté, fen- 
dus sont au long du dos par les espaules, rostis sur le 
greil' et arrousës de beurre et mengiés au vertjus. 
Nota que tumbe est le plus grant, et sont prises en la 
mer d'Angleterre. Gournaut est le plus grant après , et 
sont toutes ces deux espèces de couleur tannëe^ Le 
rouget est le plus petit et le plus rouge, et le giimon- 
din est le mendre de tous et est tanné , tavelle % et de 
diverses couleurs; et tous sont comme d'une nature et 
d'une saveur. 

* Renversée. G, C„ 64 v*. — * Le Bis. C ajoute : Refroidier «f... — • 
* G. C, 60 (très*fiiatif.) — ^SniyantBelony tumie est le nomrouennaisda 
goumalilt. Ce dernier est une espèoe de rouget , mais il est plus grand » de 
couleur plus sombre, et a les ailes bleuâtres et non rouges. — * G. C, 
60 ▼• (très-fautif). — * Coulem* de tan, feuille-morte. — ' Tacheté. 

N îij 
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Itemy rougets sont bons au chaudamé de Tetijus de 
pouldre et de saffran. 

Saumon frais soit baconn^ \ et gardez Teadiine pour 
rostir ; puis despeciez par dales cuites en eaue , et du 
vin et du sel au cuire ; mengié au poivre jaunet ou à la 
cameline et en pasté, qui veult, pouldré* d'excès; et 
se le saumon est sale, soit mengië au vin et à la ci* 
boule par rouelles *. 

AiGBiFiBr appareillié comme le rouget, et le convient 
un pou laissier froidir en son eaue, et soit mengié à la 
jance\ 

OaFiif afTaitië par Toreille, cuit en Teaue, mengië à 
la cameline : ou mis par tronçons , et sur les tronçom 
mettre pouldre fine et huille d'olive*. 

Porc de usa, Mabsouin, Poctiifoib* est tout un, et le 
poisson entier doit estre fendu par le ventre comme un 
pourod ; et du foye et fressure l'en ftit brouet et po* 
tage comme d'un porc. Ifem, l'en le despièce et fend 
oonune un porc, par le dos , et aucunes fois est rosd en 
la broche à toute sa couanne, et puis mengië à la sausae 
chaude comme brûlis'' en yver. Autrement, est cuit en 
eaue et mis du vin avec , puis dé la pouldre et du 
saffran , et mis en un plat dedans son eaue comme ve- 
noison ; puis broyez gingembre, canelle, giroffle, graine, 
poivre long et saffran , et defiaites de vostro bouUon, et 

' Fumé. Voy. Dn Gange au mot Baco. — * Peut-être faut-il lire ptmldn 
en sous-entendant avec, — • G. ^., 09. — * G. C, 72 ▼«. — Snî- 
▼ant Belon, ce poÎMon, lorsqu'il étoit salé, s*appeloit dvkhad<m, eu 
angloifl hadoch» — * G. C, 73 ▼<*, amn, — Sans doute Vorpkk , tortr 
d'anguille de mer qu'on pèche sur les côtes de Normandie. — » * L*an- 
temr semble dire que ces trois noms détignent un même poisson. 
Belon fait des deux premiers deux espèces différentes et ne parie pas du 
pourpoit. .— ' On trouve dans Roquefort iruUiau, sorte de poisami. 
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mettez hors du mortier d'uoe part ; iteniy broyez pain 
harlé, deflhit de Teaue de vostre poisson et coulé par 
restamine, et &ictes boulir tout ensemble, et soit da- 
ret ; puis drëciez comme venoison . Ou fiâtes poivre noir, 
et soit vostre poisson, sans laver, cuit moitié eaue 
moitié vin, et mis en plas : et gettez vostre sausse des- 
sus comme galentine, etdréciez. Et quant vous en voul- 
drezmengîer, prenez un petit de la sauce qui est froide, 
et mettez ou eaue de char, ou de celle mesmes, ou 
vinaigre etsimiiia, et mettez sur le feu .en une escuelle 
chauffera 

Heulus doit estre despecié par morceaux quarrés 
comme escbiqnier, puis tremper une nuit seulement , 
puis le oster hors de Teaue, et après mettez séchier 
sur une touaille ; puis mettez vostre huille boulir, puis 
frisiez à pou d^huille vos pièces de merlus , et mengiez 
à la moustarde ou à jance d'aulx. Merlus est fait , ce 
semble , de morue*. 

EsTUBGON. Eschaudez, ostez le limon, couppez la 
teste et la fendez en deux. Et premièrement le fendez 
au long par le ventre comme Ten fait un pourcel, puis 
soit vuidié, tronçonné , et mis cuire en vin et en eaue 
et que le vin passe; et que à la mesure qu'il se esbou* 
dra', que Fen y mette tousjours vin. Et congnoist-ren 
qu'il est cuit, quant la couanne se liève de légier; et 
ce que l'en mengue chaut, l'en y met de l'eaue du 
bouly et espices comme se ce feust venoison : et ce que 
l'en veult garder doit estre mis refroidier, et mengier 
au percïl et au vinaigre \ 

* G* C,f 67 ▼*. — * G. C, 65 y**. — La merlache est an moins de la 
fiunille des aornesy asM en latin. ~ ' Var. B, ethoiera. — Réduira à 

fotce de bouillir. — ^ (?. C, 61 y«. 

N**** 
UIJ 
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EsTDRGOir ooNTBEFATT DE VEEL pour SIX escuciUes. Pre- 
nez le soir devant , ou le bien matin, six testes de yed 
sans escorcher, et les plumez en eaue chaude oomme 
un cochon, et les cuisiez en yin, et mettez une dicpine 
de vinaigre et du sel dedans , et faites boulir tant qu il 
soit tout pourry de cuire; puis laissiez les testes refroi- 
dier et ostez les os. Puis prenez un quartier de bonne 
grosse toile, et mettez tout dedans, c'est assavoir Tune 
sur Tautre en la mendre place que vous pourrez, puis 
cousez de bon fort fil, comme un oreillier quarré , puis 
le mettez entre deux belles ais et le chargiez très fort, 
et laissiez la nuit en la cave ; et puis le tailliez par les- 
ches, la couenne dehors comme venoison, et mettez du 
percil et du vinaigre, et ne mettez que deux lesches en 
chascun plat. Item, qui ne trouveroit assez testes, Ten 
le peut faire d'un veel entrepelé \ 

Craspois*. C'est balaine salée, et doit estre par les- 

* G. C, Qi v^. — Pignore ce que ngnifie enirepelé. 

' n est parlé du craspois on graspois dans bien des antetirs do nioyea 
â^y mais il n'y a à ma connotssanoe qne raateor du Ménagier qui hast 
connoftre ce que c'étoit. Un procès qui dura plusieurs années au parie- 
ment de Paris et qui étoit relatif à sept étaux, dont cinq à sèches et àeax 
à craspois qne le roi possédoit aux halles de Paris p nous apprend qne le 
craspois ne Tenoit à Paris qu'en carême : c'étoit le lard de carême, le 
poisson des pauvres ; quarante miUe personnes viToient pendant le ca- 
rême de craspois y de sèches et de haraus. Ces poissons étoient vendus par 
environ mille pauvres marchandes , à qui il étoit seulement défendu de te 
tenir sons ie comert des haUes oà étoient les grands étanx (P/ai^. ewles, 
7» 42, 14 et 49 mars 4380-1, 4» mars 4383-4; Jugés, xxxn, p. 93}. 

Selon ne nomme pas le craspois, mais il confirme cependant l'explication 
du Ménagier, v Ce poisson , dit-il en parlant de la baleine , est couvert de 
« cuir noir dur et espez sous lequel y a du lard environ l'espesseor d'un 
il grand pied , qui est ce que ton pend en quaresme. » 

Legrand d'Aussy qui a parié avec détail de la baleine salée oomme 
nourriture maigre des pauvres, d'après Charles Estienne (II, 83), a 
ignoré que le craspois fut le nom de cet aliment. An reste, l'auteur du 
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ches tout cruy et cuit en eaue oomnie lart ; et servir avec 
vos pois. 

Merlant skjsà est bon quant sa noe^ est entière ^ et 
son ventre blanc et entier ; et est bon au chaudumé de 
beurre, de vertjus et de moustarde ; et le frai», frit , à la 
jance. 

Vive a trois lieux périlleux à touchier, c'est assavoir 
les arestes qui sont sur le dos près de la teste, les deux 
oreilles ; et à ce ne convient touchier fors au coustel , 
et tout ce getter hors, et tirer la brouaille par Toreille, et 
puis enciser au travers en pluseurs lieux, la rostir, et 
mengier au vertjus et beurre, ou vertjus et pouldre. 

jéUter, cuisiez-la en Teaue un petit , puis la frisiez en 
beurre, puis boulez du vertjus avec le remenant du 
beurre, et getter sus. 

POISSON DE KER PLAT. 

Rate afiaitié par endroit le nombril , et gardez le 
fbye, et la despeciez par pièces, puis la mettez cuire 
comme plays , puis la peTez et la mengiez aux aulx ca- 
melins. 

Raye est bonne en Septembre, et meilleur en Octo- 
bre, car lors elle mengue les harens frais. Celle qui n'a. 
que une queue est notrécy et les autres qui ont plu- 
seurs queues, non. Et encores est-il autre poisson pa- 
reil à raye qui a nom TirCy mais il n*a nul aguillon sur 
le dos, et si est plus grant et plus tavelle de noir*. 

Trésor de santé dit qae la baleine salée, cpoiqae coite pendant vingt'^ 
quatre heures, étoit tonjonn/brr dure et indigestibte, 
• * Nageoire. — ' G. C, 68 ▼*, dit Cyros an lien de Tire, et naturelle 
pour notrée, mais ce doit être une fante. Notrée semble devoir désigner une 
espèce de raie comme la raie bouclée, lisse , etc. Je ne vois au reste aucune 
espèce de raie qui ait plus d*nnç queue. 

U Nv 
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Galbutihb poua raib en esté. Broyez amandes et def- 
faites d'eaue boulie, et coulez par FestainiDe; puis 
broyez gingembre et aulz» et defiaites d'icelluy lait d'a- 
mandes et passez par Testamine, et boulez tout ensem- 
Ue et mettez sur les pièces de la raye. 

Raye qui une fois a esté cuite, s'elle est frite sans 
farine en buillé et mengée chaude à la cameline, elle est 
bonne et meilleur que en galentine froide. 

Raye doit< esire lavée en plusieurs eaues , puis cuire 
en petit bouUon et par quartiers, puis peler et laissier 
refroidier : mais aucuns la pourboulent en eaue sans 
sel j puis la tirent , la pellent et nettoient très bien , et 
mettent sur beau feurre ; puis mettent en une paeile , 
sur le feu, de Teaueet du sel frémier, puis cuire la raye à 
petit feu. Et qui veult, Ten eu frit une partie de celle qui 
est pourboulye , et ceste raye se garde bien huit jours '. 

PLikTs' ET QUARRELBr sont aucqucs* d'une nature. La 
plus grant est nommée plajrs, et la petite quarrekt, et 
est tavellée de rouge sur le dos; et sont bons du flo^ de 
Mars, et meilleurs du flo d'Avril. AfTaitiez par devers le 
dos audessoubs de Toreille : bien lavée , et mise en la 
paeile et du sel dessus , et cuite en Teaue comme un 
rouget; et mangiez au vin et au sel. 

Item, quarrelets sont bons fris à la fleur' et men- 
giés à la sausse vert*. 

LiMA5DES sont tavellées de jaune ou roux par le dos, 
et ont Toreille devers le blanc ^; soient fris à la fleur 
et mengiés à la sausse vert, ou fris par moitié et 
mengiés au civé ou au gravé^ 

* G. C, 62. — * Plies. — * Presqae. — ^ Flot, marée de mafs (la 
grande marée de Péqiiinoxe vers le 21 mars). -* '^ De farine. --* G, C„ 
68 (très-fautif). — ' Tirant snr le blanc, pâle. .— *(?. C, 65. 
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Pou8*, ISOLES sont d'une nature ; et sont les pôles ta- 
vellëes par le dos. 11 les convient escharder et afiaitier 
comme la plays , laver et mettre en la paelle , et du sel 
dessus et de Teaue, puis faire cuire, et à la parfin met«- 
tre du percil avec ; puis laissier reffaire en leur eaue, et 
mengier à la sausse vert ou au beurre avec de leur eaue 
chaude, ou au chaudumé de vertjus vieil, moustarde et 
beurre chauffé ensemble. 

Item, Ten les rostit sur le greil' et du feurre moullié 
entre deux ; et celles ne^doivent point estre eschardées 
et sont mengées au vertjus d'oseille. 

Itérriy aussi sont eschaudées celles que Ten doit frire, 
et doivent estre enfleurées , puis frites , mengées à la 
sausse vert', et mises au civé ou gravé. 

Turbot est dit Ront à Bésiers. Soit eschardé , appa- 
reillîé comme dessus et mengié à la sausse vert , ou 
mis au soucié*; et vault mieulx froit de deux jours. 

Babbub eschardée, appareilliée comme dessus, cuite 
et mengée, car tout est d'une espèce et d'une saveur, 
fors tant que la barbue est plus petite', et le turbot 
greigneur et meilleur. 

Breshs, BAmB* eschardée, cuite en eaue, mengée 
à la cameline ou mise en pasté à la pouldre^ 

TAirrE' cuite en eaue ou rostie, mengée au vertjus. 

' Belon dit que la seule manière de disdngner ces deax espèces est de les 
mettre à plat, regardant eomtremant (en haut, en Tair) : dans cette posi- 
tion la bonche de la pôle sera à gauche et celle de la sole à droite. — - 

* Gril. — ^ G. C, 66 , dit molUs et sailês; mais la molle est différente de 
la pôle. Voir Trésor de samié, pages <49 et iSO, et surtout Belon. — 

* Var. A et G, C (70 ▼*), au ntcere. Je crois qn*on disoit une soueie et 
iM soucié (Toy. sauees non bouilUes). Ront rient de rhomhus, nom latin du 
turbot, en italien romho. — * G, C, 56. — * Var. A, Barte. Je ne vois 
rien sur ce poisson dans Bekm , qui parle de la èrime de mer, — ' (7. C., 
^ ▼*. — * Peut«ètre faut-il lire tance pour tanche (de mer). 
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DoRiB appareilliée par le costé au long , cuite en 
eaue , ou en rost , mengée au vertjus. 

ÂLEs rosties en filopant^^ mengëes à la moustarde; 
ou pelées^ puis, cuites en Teaue un très petit, puis en- 
farinées, frites à l'uiile, et mengées à la jance ou aux 
aillets. 

Flats*. De ce ne convient fidre nul compte, car ils ne 
sont en saison fors quant le quarrel* font soubs le pie. 
Ce poisson n*est point tavelé de rouge sur le dos comme 
sont quarrelets, et si ont le dos bien noir. 

Hanoks\ Nota que les hanons qui sont ensemble 
amoncelés et se entretiennent à une masse sans espar- 
piilier ou départir, et sont vermeils et de vive couleur, 
sont frais : et ceulx qui ne s'entretiennent et sont es- 
parpiiliés et de fade ou morte couleur, sont de vieille 
prise. Soient esleus, puis lavez très bien et eschaudez 
en deux ou trois eaues bien chaudes, et puis redis 
en eaue froide, puis seicher sur une touaille bien petit 
au feu, et soient fris en huille avec o^ons cuis, et 
après poudrés d'espices et mengiés aux aillets vers 
clarets, reverdis de blé ou d'ozeille' ou de feuille de 
sanemonde ou de barbarin. 

Moules' soient cuites en grant feu et hastivement, 

* Seroit-ce coupées par lanières , par moroeaax? Voir t. I, p. 172. 
J*iguore ce que c'est que XaU, à moins qu'on ne sappose que c'est l'an* 
chois, halecula en latin. — * Fiez ou flet, espèce de plie. — * Var. A, 
quelrel. Var. G, quelboe. Peut-être le quarrelet; l'auteur anroit-il voohi 
dire ici : Quand le carrelet (qui vaut mieux) est très^ommun, se trowt à 
chaque pas ? Cependant quarrel signifie en général canreau , paçé, mau en 
prenant ce mot dans son acception ordinaire , je ne vois plus de sens i Is 
pensée de l'auteur. — * Suivant Belon, c'est le nom rouennais du coqniDage 
dit pétoncle. ^~* G, C, 62 y**, finit en ajoutant après oseille : ou tTemtrt 
perdure. La sanemonde est connue; barharin ponrroit être synonyme de 
berberis, épine- vinette. — • Var. B, mooles. 
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en très petit d*eaue et de vin sans sel, mengëes au vi- 
naigre. Item^ quant elles sont cuites avec vertjus vieil 
et percily puis mettez beurre frais, c'est très bon po- 
tage. 

Moules sont les meilleurs ou commencement du 
nouvel temps de Mars. Moule de Quayeu ^ est rousse , 
ronde au travers et longuette, et la moule de Nor- 
mandie est noire. 

EscREvicEs. Cuisiez-les en eaue et vin plus que 
d*eaue, et escumez, puis mettez un petit de sel (jàsoit- 
ce que aucuns dient que non , pour ce que le sel noir- 
dst"). 

EscREVicEs DE BiER doivcut cstrc cuites en four , et 
dit-l*en lengoustes, et cotivient estouper tous les pertuis 
à la guise du foumier, et mengier trenchiée au vinaigre 
et à la ciboule. 

Seiche cotxkèr^ soit pelée, puis despeciée par mor- 
ceaulx , puis la mettez en une paelle sur le feu et du 
sel avec , et remuez souvent , et qu'elle soit bien sëchée : 
puis la mettez en une nappe , et Fespraignez bien et 
seichez çà et là par la nappe ; puis Fenfarinez en farine , 
et frisiez en foison d'uille ou à oignons ou sans oignons , 

• 

' Sans doute Cayeux , bourg de Picardie ûtaé tar le bord de la mer, à 
deaz lieaet de Saînt-Valery. Legrand d'AuMj (t. II , p. 82) dit qa*il y a 
on poisson de ce nom différent du coquillage , mais il ne donne pas le 
motif de son opinion k cet égard, et je ne vois oe poisson mentionné nulle 
part/ n faut d'ailleurs remarquer qu*ici les moules viennent après les ha* 
nont, sorte de coquillage. 

* Var. B y nourrist. Si Ton adopte ce mot qui me paroit beaucoup 
moins bon que noircit, il fftudroit fermer la parenthèse après non, — 
* Prépaiée (Toy. Du Gange au mot ConreJium)^ ce doit être la sèche 
confite avec la smJce aigre (marinée)» comme Belon dit (p. 340) qu'on 
l'apprétoit de son temps pour la rendre plus facile à manger et à digérer. 
On voit que Tanteur distingue ici la sèche conrée de la fraîche. 
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puis pouldrez d'espices dessus , et mengies aux aillets 
reverdis de blé. 

Item, aucuns après ce qu'elle est pelée et mise par 
morceaulx , la tiennent et remuent longuement en la 
paelle pour getter son humeur et sa liqueur laquelle 
Ten doit souvent getter et purer. Et quant elle ne gette 
plus rien y Ten Tessuye comme dessus , et puis la frit- 
l'en en foison d'uille longuement, tant qu'elle devient 
grédelié^ et recroquillée comme chaons'de lart, et adoDC 
est mise en un plat et de la pouldre fine dessus, et 
ainsi mengée. Et en la paelle où est demourée Tuille 
toute chaude sur le feu , laquelle huille a receu la fres- 
chumée de la sèche , dont elle vault pis , l'en doit getter 
du vin froit qui par fumée fidt yssir la freschumée; et 
ainsi Tuille demeure bonne pour potages, et meilleur 
que autres qui ne sont mie cuites. 

Item, qui n'auroit autre viande que sèche, el elle 
fust frite aux oignons comme dessus, puis mise en deux 
plats et avoir bonne jance aux aulx boulie et getl^ 
dessus, ce seroit appétit assez passable*. 

Sèche fresche soit lavée très bien , pub mise en une 
paelle ou four avec de l'eaue, du vertjus, de l'uille et 
des ciboules nouvelles, et cuite; mais primo soient 
ostés l'os et l'amer. 

OBUFS D£ OIVEBS APPAREILS. 

Une arboulastre ou deux d'œufs. Prenez du coq 

* Plissé, froncé, racorni par la chaleur du feu, greJiUer dans ^HcfÂ 
qui le dit synonyme de grésiller. •— * Voy. p. 454. — * On voit que i'an- 
tenr ne fait pas grand cas de ce poisson Du temps de Belou comne au 
XIV* siècle (yoy. p. 200, n. S) , il n*étoit guère mangé que par ka pannes. 
BruyèreCliampier préfère k la sèche fraîche la salée qui, dît41, est la 
consolation du carême : jejunia ^mo égregie soUmtur. 
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deux fueilles seulement ^ et de rue moins la moitié ou 
néants car sachez qu'il est fort et amer : de Tache , té- 
noisie% mente et sauge, de chascun au regart de quatre 
fueilles ou moins , car chascun est fort : marjolaine un 
petit plus, fenoul plus, et percil encores plus; mais de 
porée, bettes, feuilles de violettes , espinars et laitues , 
orvale, autant de Tun comme de l'autre , tant que de 
tout vous aiez deux poignées laidement : eslisez et la- 
vez en eaue froide, puis les espraignez et ostez toute 
Teaue, et broyez deux cloches de gingembre; puis met- 
tez ou mortier à deux ou à trois fois vos herbes avec le 
dit gingembre broyé, et broyez Tun avec Tautre. Et puis 
aiez seize œufs bien batus ensemble, moyeux et aubuns, 
et broyez et meslez ou mortier avec ce que dit est, puis 
partez en deux, et faites deux alumelles' espesses qui 
seront frites par la manière qui s'ensuit : premièrement 
vous chaufferez très bien vostre paelle à huille, beurre 
ou autre telle gresse que vous vouldrez, et quant elle 
sera bien chaude de toutes pars, et par espécial devers 
la queue, meslez et espandez vos œufs parmy la paelle 
et tournez à une palette souvent ce dessus dessoubs, 
puis gettez de bon frommage gratuisé^ pardessus; et 
sachez que ce est ainsi fait pour ce* qui brayeroit* le 

* Cest4-dire moins d'une feuille ou pas du tout. — * Plante dite 7V- 
imiâie dans la Maiton rustique, — Ce plat aura été nommé arhoulaste k cause 
des herbes qui entroient dans sa composition. Les Italiens aboient aussi an 
xn* siède un plat tout à fait analogue dit HerMata (Bart. Scappi , cuisi- 
nier du pape Paul V, 1570, in-4% f. 360 ▼«). 

* Anmèlette. Le mot aiumeiie , qui vient de lameUa, diminutif de 
Immma, signifie ordinairement k lame, le tranchant d*une épée, d*nne 
hache , etc. (Toy. Du Gange k Jiemeila). Cest sans doute à cause de leur 
forme aplatie y Uaminée, que les on£i ainsi accommodés auront été dits o/u- 
mêlle, pois par corruption aUtmêite (p. SOS, n. i), et enfin aumeiette, 

* Râpé. — * Supplées : quê. — * Broyeroit. 
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frommage avec les herbes et œu& , quant Ten cuideroit 
frire son alumelle, le frommage qui seroit dessoubs se 
tendroit à la paelle; et ainsi fait-il d'une allumelle 
d'œufs , qui mesle les œufs avec le frommage. Et pour 
ce Ten doit premièrement mettre les œu& en la paelle, 
et mettre le frommage dessus ^ et puis couvrir des hors 
des œufs : et autrement se préndroient à la paelle. Et 
quant vos Lerbes seront frites en la paelle , si donnez 
forme quarrëe ou ronde à vostre arboulastre et la men- 
giez ne trop chaude ne trop froide. 

OEuFs PERDUS. Rompez Tescaille et gettez moieulx et 
aubuns sur charbons ou sur brèse bien chaude, et après 
les nettoyez et meng^ez. 

Œufs HSA.nMis. Cassez le bout et vuidiez Faubun, et 
le moyeu estant en la coquille, mettez et asséez icelle 
coquille sur une tuille, le trou de la coquille dessoubs. 

Alumelle^ frite au sucre. Ostez tous les aubuns et 
bâtez les moyeux , puis mettez du sucre en la paelle et 
il se fondra, et après ce frisiez dedans vos aubuns, puis 
mettez en un plat , et du sucre dessus. 

OEuFs PERDUS. Prenez quatre moyeux d'œufs et les 
bâtez, et du sucre en pien*e batu et en poiddre, et soit 
tout batu ensemble très bien, puis coulé en restamine, 
puis frit au fer de la paelle et après trenchié par lo- 
senges ; puis avecques aultre allumelle d'œufs pochés, 
soient icelles losenges mises ou plat et fine pouldre par- 
dessus*. 

Pour faire belle allumelle d'oeufs. Prenez sept 
œu& et des ' deux ostez les aubuns et les mettez en une 

* Var. A, aiumette. — * G. C, SO (aumdetu au lieu à^aUameUe), — 
* De Tandroit mieux , car le nombre de sept étant impair, je ne cro» pu 
que Tantenr ait touIu dire d*6ter le blanc d'un œuf sur deux. 
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escuelle, et tous les autres cassez sur' moyeux, et bâtez 
tout ensemble, et fî*isiez ; et ils seront jaunes. 

Aliter y prenez dix ou douze œufs et ostez les aubuns 
et bâtez les moyeux , puis les frisiez en huille , et soient 
bien espandus eu la paelle et couppës par losenges , et 
cbascune losenge retournée à la palette ce dessoubs 
dessus, puis mettre en un plat demye allumelle d'œufs 
fris communément et quatre losenges de ces moyeux , 
et du succre fris communément. 

Arboulastiub en tabtbe faicte en la paelle. Âiez vos 
asxkh et herbes et une cloche de gingembre batues , 
meslées et broyées comme devant est dit , puis aiez de 
la paste pestrie ainsi comme pour le fons d'une tailre, 
et chauffez vostre paelle à huille ou autre gresse : puis 
mettez vostre paste pestrie dedans le fons de la paelle, 
puis mettez la farce de vostre tartre avec frommage 
gratuisié meslé parmi à soufHsant planté. Et pour ce 
que le dessoubs, c'est assavoir la paste qui fait le fons 
de la tartre, seroit cuit avant que le dessus feust guères 
eschauffé , il convient avoir une autre paelle dont le 
fons soit bien eschauffé, torché et nettoyé, et soit icelle 
paelle plaine de charbon ardant, et la mettez par de- 
dans Fautre paelle , près et joignant de la fai*ce , pour 
icelle eschauffer et cuire à Fessuyé* et aussi à ouni^ 
comme la paste. 

Œufs a la tenoisie\ Broyez un petit de gingembre 
et de la tenoisie, et allaiez de vinaigre , coulez et met- 
tez en un plat et des œu& durs pelés tous entiers. 

Notaim JJL NATURE DES OEUFS. Mcttez-lcs cuire en eaue 
boulant et le moyeu ne sera point dur, toutesvoies se 

* Supplées ies (fur les mojrenx det deux œufs cassés d'abord). — * En 
faisant évaporer innimidité , à rétoofTée?— *Uni, lisse.— ^Voy. p. 207. 
II O 
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TOUS De les avez moulliës en eaue froide premièremeDt : 
mais se vous les y avez moulUés et incontinent vous 
les mettez en potage boullant, ils durciront bien. Itsmj 
se vous les mettez en eaue frémiant et les laissiez sur 
le feu y ik seront tantost durs. lient ^ soient mois, 
soient durs\ si tost qu'ils sont cuis, vous les mettez en 
eaue froide, ils seront plus aisiés à peler. 

ENTREBfis, FRITDBBS XT DORUBBS. 

Froumentée'. Premièrement, vous convient monder 

vostre froument ainsi comme Ven fait oi^e mondé , 

puis sachiez que pour dix escuelles convient une livre 

de froument mondé , lequel on treuve aucunes fois sur 

les espiciers tout mondé pour un blanc* la livre. Esli- 

siez-le et le cuisiez en eaue dès le soir , et le laissiez 

toute nuit couvert emprès le feu en eaue comme tiède, 

puis le trayez et eslisez. Puis boulez du lait en une 

paelle et ne le mouvez point, car il toumeroit : et 

incontinent , sans attendre, le mettez en un pot qu'il 

ne sente Tarain ; et aussi , quant il est froit , si ostez la 

cresme de dessus afin que icelle cresme ne face tourner 

la fourmentée , et de rechief faites boulir le lait et un 

petit de froument avec, mais qu'il n'y aitguèresde 

froument; puis prenez moyeux d'œu& et les coulez, 

c'est assavoir pour chascun sextier de lait un cent 

d'œufs, puis prenez le lait boulant , et batre les (Bu& 

avec le lait , puis reculer le pot et getter les o^& , et 

reculer; et se l'en veoit qu'il se voulsist tourner, mettre 

le pot en plaine paelle d'eaue. Â jour de poisson , l'en 

prend lait : à jour de char, du boullon de la char; et 

«Soj^léa : #e. -- * Var. A, FourmêiUée, — * Voy. p. iii, s. 1 
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convient metlre safiran se les œu6 ne jaunissent assez : 
iieniy demie cloclie de gingembre ^ 

Faulx GBSNOir. Cuisiez en eaue et en vin des foies et 
desjugiers* de poulaille, ou de char de veel, ou d'une 
cuisse de porc ou de mouton , puis la hachiez bien 
menuement et friolez au saing de lart : puis broyez 
gingembre, canelle, giroffle, graine , vin, vertjus, 
boullon de beuf ou de celluy mesmesy et des moyeux 
grant foison , et coulez dessus vostre char , et faites 
bien boulir ensemble. Aucuns y mettent du safTran , 
car il doit estre sur jaune couleur, et aucuns y mettent 
pain haflë, broyë et coule, car il doit estre liant et 
d'oeufs et de pain , et si doit estre aigre de vertjus. Et 
au drëcier, sur chascune escuelle, pouldrez pouldre 
de candie'. 

MoBTBBEUL est fait comme faulx grenon , sauf tant 
que la char est broy^ ou mortier avec espices de 
canelle : et n'y a point de pain, mais pouldre de canelle 
pardessus. 

Taillis à servir comme en karesme. Prenez fins 
roisins, lait d'amandes bouli, eschaudës, galettes et 
croûtes de pain blanc et pommes couppëes par menus 
morceautx qUarrés, et faites boulir vostre lait, etsaflfren 

* On trottre des r ccc tto de ce plat très-nnté an moyen âge dam le 
Taillèrent manoicrît et imprimé, dans le Grand CuigimUr (fT. 41, 45) , et 
dans le Trésor de santé, p. 24. Celle du Mnagier est la plus complète. On 
mangeoit presque tonjonrs la venaison à la fromentée. On a pu le remai^ 
quer dans les Uenut qui précèdent (p. 93 , etc.) , et Hardoyn de Fontaines 
Gnérin le dit poiitiTement dans son Trésor de pénerie (p. 51 et note 56). 

* Var. B, jusiert, plus conforme k gésier qui a préralu aujourd'hui 
quoique tout à iait dissemblaMe de giger, racine de ce mot employée par 
Festns et Lociliiis. Le peuple dit gigier avec beaucoup plus de raison. — 
* G, C, 30. Même recette que dans Taîllevent imprimé et manuscrit. 

Oij 
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pour lui donner couleur, et du suocre, et puis mettez 
tout ensemble tant qu'il soit bien liant pour tailler ^ 
L*en en sert en karesme en lieu de riz. 

Pouass FARCIS. 11 convient souffler un poucin quant 
il est tout vif, et est sou£9é par le col ; puis liez le col 
et laissiez mourir : puis eschaudé, plumé, effondre, 
reffait et farcy. 

Item, autrement, quant il est du tout appareillié 
pour mettre en broche , par endroit le pertuis la oii 
Ten Ta effondré , Ten luy dessevre ' au doit la pd de Is 
char, puis Fen le farcist au bout du doit , et re€X>ust- 
Ten à sourget*, endit>it le trou, la pel avec la char, et 
met-Fen en broche. 

Et nota que la farce est Êdte de percil et un petit de 
sauge avec œufs durs et beurre, tout hachié ensemble, 
et mettre parmi pouldre fine avec. Â chascun poudn 
convient trois œufs , blanc et tout. 

Pour engresser poccihs , mettez-les en orbe^ lieu, et 
leur netloiez leur auget ou abeuvrouer neuf fois ou dix 
le jour, et leur donnez à chascune fois nouvelle pais- 
son , et fresche et nouvelle eaue ; c'est assavoir pour 
paisson, avoine batue que Ten doit dire gru/au 
(taifoine y destrempé en lait ou matons* de lait un 
petit; et aient le pié sec jusques à neuf jours. 

Pour engresser une o± eit trois jours, paissez4a de 
mie de pain chault trempé en matons ou lait maigre'. 

Pour faire perdriaulx de poucms , il convient avoir 
petites poulettes, et les tuer un ou deux joui^s devant, 

* Épais â pouToir le tailler (^ cot^r au couteau), G. C, 74. La recette 
de Taillevent est pretqoe la même. — * Sépare. — * Smjet. — * Obscur. 
— * Cailles, lait caillé. (Brique de laii , maton signifiant proprement bÂjoe. 
Voy. Du Cange à 3Iatto,) — * Lait de beurre. 
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puis appareilliery et copper les jambes et les cols, oster 
les charcois^ et getter hors, rompre la granche*, et 
pousser les cuisses pour faire la char plus courte, puis 
boutonner et rostir, et mengier au sel comme per- 
driaulx. 

PocLAiLLE tABCÉB autiubment'. Prcncz VOS pouUcs et 
leur couppez le gavion , puis les eschaudez et plumez , 
et gardez que au plumer la peau ne soit dessirée ; puis 
les refiaites en eaue, puis prenez un tuel et le boutez 
entre cuir et char, et le^ soufflez : puis le^ fendez entre 
deux espaules et n'y faictes pas trop grant trou , et en 
tirez hoi's les charcois, et le* laissiez à sa peau les cuisses, 
les esles, le cul* à tout la teste et pies. Et pour faire la 
farce , prenez char de mouton , de veel et de porc et 
du braonMes poulies; hachiez tout ensemble tout cru, 
puis le broyez en un mortier, et des œufs tous crus 
avec et de bon fromage de gain* et de bonne pouldre 
d'espices et bien pou de saffren , et saler à point. Puis 
emplez vos poulies et ce trou soit recousu*, et du reme- 
nant de vostre farce faites-en pommes ainsi cooune 

* Les careasset. Voy. p. 170 , n. i. — * Ce doit être l'estomac où cet le 
grain mangé par Tanimal : gramea. — * Cette recette est dans Taîllevent , 
imprimé et manuscrit , mais avec plnsîeors difTérences dont Tune est 
qoe Taillèrent défend de refain les Tolailles , contrairement à ce qoi est 
dit ici. — *J\ fiindroit les on la (lu poule) ; Taillèrent dit : f en/Us, puis 
htfëmU^i, -^ ' Mot qui paroit de trop. -» * Ce doit être le col comme dans 
Taillèrent. — ' Broyons dans Taillèrent , manuscrit Bibl. Mazarine , et 
blancs dans le manuscrit de la Bibl. Royale. — Foies , intestins. Voy. 
p. 149, n. 7. 

* Je ne sais quel est ce fromage. Le dictionnaire de Tréronx cite bien un 
fromage dit ê^Anguin; mais sa composition ne me paroit pas convenir à 
remploi fidt ici du fromage de gain. Le Taillevent imprimé ^fromags de 
guin : le manuscrit de la Bibl. Royale , ds gain , et le manuscrit de la Bibl. 
Mazarine ^fin fromage, — * Ces deux mots ne sont que dans C. 

Oiij 
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pasteaulx de guède % et mettez cuire en bcmllon de benf 
ou en belle eaue^boulant^ et du saffran grant foisoD, et 
qu'il ne boulle pas trop fort qu'ils ne se despièoent; 
puis les enhastez en une broche bien déli^. Et pour les 
dorer, prenez grant foison de moieux d'ceufe et les 
bâtez bien en un pou de saffiren broyé airec, et les en 
dorer; et qui veult dorer vert, si broyé la verdure et 
puis des moyeux d'œu& grant foison bien batus et 
passés par Testamine pour la verdure, et en dorer pou- 
laille quant elle sera cuite et vos pommes. Et drédez 
vostre broche ou vaîssel où vostre doreure sera , et 
gettez tout au long vostre doreure, et remettez au feu 
par deux fois ou par trois, afin que vostre doreure se 
preingne; et gardez que vostre doreure n'ait pas trop 
grant' feu afin qu'elle ne arde. 

Ris bngoulé à jour de mengier char. Esli8ez4e et le 
lavez en deux ou en trois paires d'eaues chaudes, et 
mettez ressuer sur le feu , puis le mettez en lait de vadie 
frëmiant, et broyez du saffran pour le jaunir : deflUt 
de vostre lait, et puis mettez dedans du gras du boni* 
Ion de beuP. 

Aliter, ris. Eslisez*le et le lavez en deux ou trois paires 
d'eaues chaudes tant que Teaue reviengne toute dère, 
puis le faites ainsi comme demy cuire , puis le purez et 

' Il est dit dans la MaisoM rmsiifm, éd. de 1570, p. 105, qœ quand oa 
a exprimé ao pressoir l'aqnosité de la guède , on rédige le mue par pHàis 
pastilles qa'on fait sécher au soleil , et que ces pastilles sont jetées dam 
les caves où Ton met les laines à teindre. Ce sont ces pastiUet on ^mi- 
itmttx, sans doote d*ane grosseur fixée par l'usage et connue , que noCie 
auteur prend ici pcrar terme de comparaison. — Cette phnse , dqNos 
soit recousu jusqu'à et pour les dorer, n*est pas dans Taillèrent. 

* Le manuscrit A ajoute Je heeuf, — ' Ce mot n'est que dans le Ms. C. 
— ^ Cest la même recette que celle de TaïUerent. (Ms. Bibl. Royale.) 
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mettez sur tranchouers en plas pour esgouter et séchier 
devant le feu : puis cuisiez bien espois avec Feaue de 
la gresse de la char de beuf et avec du saffiran , se c'est 
à jour de char : et se c'est à jour de poisson, n'y mettez 
pas eaue de char, mais en ce lieu meltez amandes 
bien forment broyées et sans couler ; puis succrer et 
sans saffren. 

Pour fjubb uitb jPRomE sauge, prenez vostre poulaille 
et mettez par quartiers, et la mettez cuire en eaue 
avec du sel, puis la mettez reftroidier : puis broyez gin- 
gembre, fleur de canelle, graine, giroffle, et broyez 
bien sans couler ; puis broyez du pain trempé en Teaue 
des poucins, percil le plus, sauge et un pou de saflfren 
en la verdure pour estre vertgay, et les coulez par 
Testamine, (et aucuns y coulent^ des moyeux d œufs 
durs) et deffaites de bon vinaigre : et icelles def&ites, 
mettez sur vostre poulaille , et avec et pardessus icelle 
poulaille mettez des œufs durs par quartiei*s et gettez 
vostre sausse pardessus tout. 

Aliter, prenez le poucin et le plumez , puis le mettez 
boulir et du sel tant qu'il soit cuit, puis l'ostez et le 
mettez par quartiers reifroidier : puis mettez cuire des 
oeu& durs en l'eaue , et mettez du pain tremper en vin 
et vertjus ou vinaigre, et autant de l'un comme de 
Tautre; puis prenez du percil et de la sauge, puis 
broyez gingembre, graine, et coulez par l'eslamine, 
et coulez les moyeux d'œufs, et mettez des œufs durs 
par quartiers dessus les poucins , et puis mettez vostre 
sausse pardessus. 

Sous DE pouRCELET sc fait aiusi comme d'une froide 
sauge , sans y mettre nuls œufs et point de sauge ne de 

* Var. B, pour couleur, au lieu de ;* couUni, 
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pain. Il est fait du groing, des oreilles, de la queue, 
des jarrets course et des quatre trotignons* bien cuis 
et très bien plumés, puis mis en sausse de percil broyé, 
vinaigre et espices. 

Potage pabit on * faulx grenoit. t^renez une cuisse 
de mouton ou foies et jugiers de poulailles , et les met- 
tez cuire très bien en eaue et en vin , et les tranchez 
comme quarrés : puis broyez gingembre, canelle, 
giroflle et un pou de saffiren et graine de paradis, et 
deffaites de vin et de vertjus, du bouillon de char, 
(de celluy mesmes ou de la char à cuire^, ) et puis ostez 
du mortier; puis aiez pain hazé* trempé en vin el vert- 
jus, broyez très bien, et après ce le passez par Testa- 
mine, et faictes tout boulir ensemble, puis prenez la 
char et la frisiez au lart et la gettez dedans, et prenez 
dedens' moieux d'œufs passés par Festamine, et gettez 
dedans pour lier. Et après dréciez par escuelles, et 
gettez dessus pouldre de canelle et sucre : c'est assavoir 
gettez sur la moitié dfs Tescuelie et non sur Tautre; et 
Tapelle-ren Potage parti'*. 

Flaoits en karesme. ÂfFaitiez et estauvez anguilles : 
cuisiez-les après en si chaude eaue que vous çn puis- 
siez oster la char sans les arestes , et laissiez aussi la 
teste et la queue , et ne prenez que la char ; et broyez 

' Le jarret de deTant, on la demièreyla plus courte aiticnlation ? — * Ex- 
trémité du pied? — * Ce mot n'est pas dans le manuscrit A. — * Var. C, 
où la char aura euit. — 'Ce mot doit être synonyme de harU, hâlé, gnSé. 
— * Mot qui est de trop , à moins qu'on ne Use de deus (deux). 

' Parce qu'il éfoit ainsi divisé par une ligne yerticale en deux portioas 
de couleur différente » comme m écuuon parti en blason. Le potage écar- 
télé dont il est question dans les Memu devoit se faire d'une manière 
analogue, sauf qu'il étoit écartdé (divisé en quatre portions par deux 
lignes en croix), an lieu d^étre parti. Voy. p. 21 1 un autre fauix gremoa. 
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du saffiren ou mortier, puis broyez dessus la char de 
Tanguille, destrempez de vin blanc , et de ce faites vos 
flaons; et sucerez pardessus. 

Item y flaons ont saveur de frommage quant Ten les 
fidt de laittences de lus, de carpes, amandes ou amidon 
broyës, et du saffiren destrempé de vin et de sucre foi- 
son dessus. 

Item, se font de cbar de tanches, lus, carpes, et 
amidon , saffran , defTait de vin blanc et succre 
dessus. 

Tarte jagobdœ. Prenez des anguilles et les eschaudez 
et tronçonnez par petis tronçons qui n'aient que 
demy doit d'espois, et prenez de la cloche S du from- 
mage de gain * esmié , et puis cela soit porté au four 
et queFen &ce une tarte, et queTen pouldre du from- 
mage au fons, et puis que Ten mette Tanguille debout, 
et puis du frommage un lit, et puis un lit de cols* d'es- 
crevices, et tousjours, tant comme chascun durera, un 
lit d'un et un lit d'autre. Et puis boulez du lait , et puis 
boulez^ du saffran et du gingembre, graine, giroffie, 
et puis destrampez du lait , et puis mettez dedans la 
tartre quant elle aura esté un pou au four, et mettez du 
sel dedans le lait, et qu'elle ne soit point couverte; et 
pongnez ' les pies des escrevices , et faites un joly cou- 
vescle à par soy', pour mettre dessus quant elle sera 
cuite. 

AcTRB TARTRE. NotaQ^^ dcla farcissure d'un cochon 
peut-l'en faire une tartre couverte , et que la farce soit 
bien fiiite. 

1 Du gingembre.-— * Voy. ci-dettus, p. 313. — * Sans doute queues. 
— ^ Ce doit être ^oo/es , on plutôt hroytz . — '^ Piquez les pattes d*écrevisses 
dans la tarte. ^- * A pari , séparément. 

Il G V 
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Pour faire une tourte , prenez quatre pongnées de 
bettes , deux poignées de percil , une pongnée de cer- 
fueil, un brain de fanoii et deux poiignées d'e^- 
noches \ et les eslisez et lavez en eaue froide , puis 
hachiez bien menu : puis broyez de deux paires de from- 
mages, cest assavoir du mol et du moleo, et puis 
mettez des œu& avec ce, moyeu et aubun, et les 
broyez parmi le frommage; puis mettez les herbes 
dedans le mortier et broyez tout ensemble, et aussi met- 
tez-y de la pouldre fine. Ou en lieu de ce aiez pre- 
mièrement broyé ou mortier deux cloches de gingem- 
bre , et sur ce broyez vos frommages , œu& et herbes, 
et puis gettez du vieil frommage de presse* ou autre 
gratuisë* dessus celles herbes, et portez au four, et 
puis faites faire une tartre et la mengez chaude. 

Pour faire quatre plats de geliéb db, geub , prenez 
un cochon et quatre pies de veau et &ites plumer deux 
poucins et deux lappereaulx tous meigres, et faull oster 
la gresse, et seront fendus tout au long tous crus, ex- 
cepté le cochon qui est par morceaulx : et puis mettez 
en une paelle trois quartes de vin blanc ou claret, une 
pinte de vinaigre, une chopine de vertjus, faictes 
boulir et escumer fort ; puid mettez dedans en un petit 
drapelet délié le quart d'une once de safiran pour 
donner couleur ambrine , et faictes boulir char et tout 
ensemble avec un pou de sel; puis prenez dix ou 
douze cloches de gingembre blanc ^ ou cinq ou six 
cloches de garingal, demie once de graine de paradis, 
trois ou quatre pièces de folium de macis, pour deux 



«Épinards. Voy.p. 141. — * Preaié? —» Rftpé. —^ Sans donie gÎB- 
gembre.de metche. Voy. p. S30. 
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blatiSy citoual^ : cubebbes% espic* pour trois blans: 
fueîlles de lorier, six nois muguettes; puis les esca- 
chiez en un mortier et mettez en un sachet et mettez 
boulir avec la char tant qu'elle soit cuite , puis la traiez 
et mettez sécher sur une nappe blanche , puis prenez 
pour le meilleur plat les pies, le groin et les oreilles : 
et du remenant aux autres. Puis prenez une belle 
touaille^ sur deux tresteaux, et versez tout vosli*e 
chaudeau dedans, excepté lesespiees que vous esterez, 
et mettez couler pour potage , et ne la remuez point 
afin qu'elle reviengne plus clère. Mais s'elle ne couloit 
bien , si faites feu d'une part et d'autre pour la tenir 
chaude pour mieulx coulery et la coulez avant deux ou 
trois fois qu'elle ne soit bien clère', ou parmi une nappe 
en trois doubles. Puis prenez vos plas et dréciez vostre 
char dedans , et aiez des escrevices cuites , dont vous 
mettrez dessus votre char des cuisses et la queue; 
de vostre gelée, laquelle sera réchauffée, versez tant 
dessus la char que la char baigne et soit couverte de- 
dans , car il n'y doit avoir que un petit de char, puis 
mettre une nuit refroidier en la cave, et au matin 
peigniez dedans clos de giroffle et iîieilles de lorier et 
fleur de canelle, et semez anis vermeil. Nota que pour 
la faire prendre en deux heures, il convient avoir 
graine de coings, philicon' et gomme de cerisier, et 

' Racine d'arbre autrement dite zedoaria^ suiTant Jacques de Vitry 
cité par Da Gange au mot ZeJoana. — * C*ett le poirre de cnbèbe , em- 
ployé anjoard'hni seulement dans la pharmacie. -* * Le nard , spica 
mmrdiy dant le Trésor de Smnté, Voy. anmî Du Cukgt à Spicus. — 
* Var. B , toUê, •* * Il semble qu'il ânidroit et la coûter deux ou trois fois 
oemmi quelU , etc. 

* PeQt<^tfe ce mot désigne-t*il ÏBkfiiietde^ plante astringente de l'espèce 
des fough«s. 
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tout ce faire conquasser et mettre en uu sac de toile 
boulir avec la char. 

Item, à jour de poisson , Ten bit gelée comme desr 
sus, de lus, de tanches, de bresmes, d'anguilles, 
d'escrevices et de loche. Et quant le poisson est cuit, 
Ten le met essuier et sécher sur une belle nappe 
blanche , et le peler et nettoier très bien , et getter les 
peleures ou bouillon. 

Item, POUR FAIRE GELÉE BLEUE, prcucz dudit boullon, 
soit poisson ou char, et mettez en une belle paelle et 
faites boulir encores sur le feu , et prenez sus un espi- 
cier deux onces de tournesot^ et le mettez boulir avec 
tant qu'il ait bonne couleur, puis Te^praingnez et estez : 
et puis prenez une pinte de loche* et le cuisiez autre 
part, et eschaudez la loche en vos plats, et laissiez 
couler le boullon comme dessus, et laissiez refroidier. 
Item, de ce mesmes se fait un bleu. Et se vous voulez 
faire armoiriedessus la gelée, prenez or ou ai^nt, lequel 
que mieulx vous plaira, et de Taubun d'un œuf tracez 
à une plumette, et mettez de Tor dessus à une pincette. 

Aliter, pour vint plas de gelée convient dix lappe- 
reaulx meigres , dix poucins meigres , une chopine de 
loche qui peut valoir trois sols : un cent d'escrevioes 
qui ne soient pas de Marne, six sols : un cochon 
meigre, trois sols huit deniers; (et combien qu'il soit 
meigre , encores convient-il oster la gresse d'entre U 

* Tournesol. Fruit de Vheliotropium trieoceum. Yoy. Trévoux . 

* Ce mot désigne ici le poisson du même nom qui semble aToir été 
ainsi vendu à la mesure , car nous allons voir (article des pût^ pUts ^ 
geiée) Tauteur parler d*une ehopme de loche qui, répartie entre YÎngt 
plats , donnoit six loches par plat. Si son calcul n'est pas entmé (oonaie 
celui qu'il fait des écrevisses], une chopine de loche auroit contenu cent 
yingt loches environ. 
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couenne et la char, et faire pelis morceaulx quarrés ,) 
trois espaules de veau, quatre sols : huit quartes de vin 
pour cuire le veau tout en vin , deux quartes de vinai- 
gre : demie aulne de toile de lin, deux sols. Item, 
il convient cuire le veel tout en vin et vinaigre, et 
escumer et mettre du sel dedans y puis traire S et cuire 
les lappereaulx et poucins, et escumer, et mettre la 
moitié du lorier et mettre du saffiren en une toile ou 
sachet pour cuire avec : aussi mettre les espices bien 
petit moulues ou mortier de pierre ; et quant tout est 
cuit, si le faictes couler parmy Testamine et toile, et 
regetter tant qu'il soit bien cler; puis cuisiez la loche 
d'une part et les escrevisses d'autre, et prenez les 
queues des escrevisses, et faites vos plats chascun de 
demy lappereau , demy poucin , six loches et quatre* 
queues d'escrevices; et les mettez en la cave ou celier, 
et asséez vos plats bien drois , et gettez vostre gelëe 
dessus et Templez bien. Et le lendemain*, mettez sur 
chascun plat violette blanche , grenade et dragée ver- 
meille et quatre fueilles de lorier. 

UiTE ANDOuiixE d'esté. Prcucz uuc frcssure d'aignel 
ou chevrel et ostez la taye, et le remenant cuisiez en 
eaue et un petit de sel : et quant elle sera cuite , si la 
hachez bien menu ou broyez, puis ayez six moyeux 
d'œufs et pouldre fine , une cuillier d'argent , et bâtez 
tout ensemble en une escuelle ; puis mettez et meslez 
vostre fressure avec vos moyeux d'œufs et pouldre , 
puis estendez tout sur la coiffe ou taye, et entortilliez 
en guise d'andouille, puis liez de fil laschement du 
long , et puis au travers bien dru ; et puis rostir sur le 

* Oter le veau.— * Il en faadroit cinq pour employer les cent écrevisses 
dans Tingt plats. — ' Ainsi dans les trois manuscrits. Voy. p. 196, n. i. 
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greil , puis osiez le fil et senrir. Vel sic : (ahes-en pom- 
mettes, c'est assavoir de la laye mesmes, et icelles 
pommettes fnsiez en sain de porc doulx. 

PoMMBADLx. Prenez d'un cuissot de mouton le 
meigre tout cru , et autant de la cuisse de porc meigre: 
soit tout ensemble hacUë bien menu , puis broyez ou 
mortier gingembre, graine, giroflBe, et mettez en 
pouldre sur vostre char bacbée, et puis destrempez 
d'aubun et non pas du moyeu; puis paumoyez^ aux 
mains les espices et la char toute crue en luy donnant 
forme de pomme , puis quant la forme est bien faite , 
Ten les met cuire en Teaue avec du sel, puis les osiez, 
et ayez de broches de couldre* et les embrochiez et 
mettez rostir; et quant ils se roussiront, ayez perdl 
broyë et passé par Festamine et de la fleur* meslée 
ensemble, ne trop cler ne trop espois, et ostez vos 
pommeaulx de dessus le feu et mettez un plat dessoubs, 
et en tournant la broche sur le plat , oingnez vos pom- 
meaulx, puis mettez au feu tant de fois que les pom- 
meaulx deviennent^ bien vers. 

Renoulles*. Pour les prendre, aiez une ligne et ud 
ameçon avec esche* de char ou d'un drap vermeil , et 
icelles renoulles prises , couppez-les à travers parmi le 
corps emprès les cuisses et vuidiez ce qu'il y sera em- 
près le cul, et prenez desdictes renoulles les deux 
cuisses, coupez les pies , et lesdites cuisses pelez toutes 
crues , puis aiez eaue froide et les lavez ; et se les cuisses 
demeurent une nuit en eaue froide, de tant sont -elles 
meilleurs et plus tendres. Et ainsi trempées, soient 

* Frappez, prenez de la paume de la main. — Var. faiidye de A, 
paronojrez. — ■ Noisetier. — * Farine. ^ * Var. B, demmtrent, — •Gtp- 
nooiUef . — * Appât , esca. 
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lavées en eaue tiède, puis mises et essuites en, une 
touaille ; lesdietes cuisses, ainsi lavées et essuites, soient 
en farine touillées, id est enfarinées, et puis frites en 
huille , sain ou autre liqueur, et soient mises en une 
escuelle et de la pouldre dessus*. 

LiMASsovs que Fen dit escargols, convient prendre 
à matin. Prenez les limassons jeunes , petis, et qui ont 
coquilles noires, des vignes ou des seurs', puis les 
lavez en tant d'eaue qu'ils ne gettent plus d'escume : 
puis les lavez une fois en sel et vinaigre et mettez cuire 
en eaue. Puis il vous convient traire iceulx limassons 
de la ooquerette au bout d'une espingle ou aguille , et 
puis leur devez oster leur queue, qui est noire, car 
c'est leur m. .de; et puis laver, mettre cuire et boulir en 
eaue, et puis les traire et mettre en un plat ou escuelle, 
à mengier au pain. Et aussi dient aucuns qu'ils sont 
mdlleurs fris en huille et oignon ou autre liqueur après 
ce qu'ils sont ainsi cuis que dit est dessus, et sont 
meugiés à la pouldre , et sont pour riches gens *. 

Past]és iroRROis sont fais de foie de morue et au- 
cunes fois du poisson hachié avec. Et fault première- 
ment un petit pourboulir, puis hacher, et mis en petis 
pastés de trois deniers pièce et de la pouldre fine par- 
dessus. Et quant le pasticier les apporte non cuis ou 
four, sont fris tous entiers en huille et c'est à jour de 
poisson ; et à jour de char, l'en les fait de mouelle de 
beuf qui est reffaite , c'est à dire que l'en met icelle 

* G. C, 68 ▼* (tronqué). — * Sareanx, snlTant Roquefort. (Voy.plns 
loin R. de la glux.) Le G, C, qui donne cette recette (f. 73 ▼*), dit aux 
^igme$ et mUMjaniiiu. — * On troore à la fin dn CûUndrier des BêrgUrt 
(Paris, l4S3y in»P*| f. N yj) une pièce très-bizarre nir le limaçon , dana la- 
quelle on lui dit : Oncques Lombcrd ne u mangeât, A teiiêêoulce que (jmii#) 
feronif Si te mettrons en ung grant plat , Au poyvn noir et aum ongnons^ 
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mouelle dedans une cuillier percée , et mel-l'en îoelie 
cuilUer percée avec la mouelle dedans le bouillon du 
pot à la char, et Ty laisse-Ven autant comme Ten lais- 
seroit un poucin plumé en Teaue chaude pour refiaire; 
et puis la met-Fen en eaue froide, puis couppe-l*en la 
mouelle et arrondist-ren comme gros jabets^ ou pe- 
tites boulettes , puis porte-l'en au pasticier qui les met 
quatre et quatre ou trois en un pasté et de la pouidre 
fine dessus* Et sans cuire ou four sont cuis en sain. 

Et qui en veult faire buignets de mouelle » convient la 
reffidre en la manière % puis prendre de la fleur et des 
moyeux d'œufs et fiiire le* paste, prendre chascun moi^ 
cel de mouelle et frire au sain. Des buignets quérez le 
remenant. 

AUTBES ENTREMIS. 

LiLrr LARDÉ. Prenez lait de vache ou de brebis et 
mettez fremier sur le feu , et gettez des lardons et du 
saffran : et aiez œufs , scilicet blanc et moyeux , bien 
batus , et gettez à ung coup , sans mouvoir, et faites 
boulir tout ensemble, et après Tostez hors du feu et 
laissiez tourner; ou, sans œufs, le fait-Ken tourner de 
vertjus. Et quant il est refroidie, Ten le lie bien fort eo 
une pièce de toile ou estamine et luy donne-Fen quel- 
que forme que Ten veult , ou plate ou longue , et cha^ 
gié d'une grosse pierre laissiez reffroidier sur un dré- 
çouer toute nuit , et Fendemain lachié et frit au fer de 
la paelle, et se frit de luy mesmes sans autre gresse^ ou 

' Ainsi écrit dans les trois manuscrits; mais ce doit être jtd9i, caifloa 
rond (g^t) ou lialle de plomb qu'on lançoit avec une ariialète dite «rc 
à jalet : de jaculum, -^ * Suppléez que deuus, — * Sans doute la panetf 
non le past0.— ** Ce passage confirme l'explication donnée p. 450| n. 5. 
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à gresse qui veult; et est mis en plas ou escuelles 
comme lesche de lart , et lardé de giroffle et de pigno- 
lat. Et qui le veult faire vert j si preigne du tournesol . 

RissoiXEs A JOUR DE POISSON. Cuisiez chastaingnes à 
petit feu et les pelez, et aiez durs œuFs et du Frommage 
pelé et hachez tout bien menu ; puis les arrousez d'au- 
buns d'œufs , et meslez parmy pouldre et bien petit de 
sel délié , et faites vos rissoles , puis les frisiez en grant 
foison d'uille et sucerez. 

Et nota, en karesme, en lieu d*œufs et frommage, 
mettez merlus et escheroys cuis^ bien menu hachiés, 
ou char de brocherès ou d'anguilles, figues et dates 
hachées. 

Item, au commun % Ten les fait de figues, roisins, 
pommes hastées et noix pelées pour contrefaire le 
pignolat, et pouldre d'espices : et soit la paste très bien 
ensaffrenée, puis soient frites en huille. S'il y convient 
lieure', amidon lie et ris aussi. Item, char de langouste 
de mer y est bonne en lieu de char. 

RissoLLEs EN jouh DE CHAR sout eu saison depuis la 
Saint Remy*. Prenez un cuissot de porc, et osiez toute 
la gresse qu'il n'y en demeure point , puis mettez le 
meigre cuire en un pot et du sel largement : et quant 
elle sera presque cuite , si la traiez et aiez œuk durs 
cuis, et hachiez aubun et moyeu, et d'autre part 
hachiez vostre grain bien menu, puis meslez œu& et 
char tout ensemble, et mettez pouldre dessus, puis 
mettez en paste et fi*isiez au sain de luy mesmes. Et 
nota que c'est propre farce pour cochon ; et aucunes 
fois les queux l'achètent des oubloiers* pour farcir 

* Pour les repas ordiiiaires ? — ' Liaison. — * !*' octobre. — ^ Ce doit 
être une faute pour ojren, rôtissean. 

II P 
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cochons : mais toutesvoies y à farcir cochon , il est bon 
de y mettre bon vieil frommage. 

Item , à la court des seigneurs comme Monseigneur 
de Berry, quant Fen y tue un beuF, de la mouelle Ten 
fait rissolles^ 

Crespes. Prenez de la fleur et destrempez d'oeufs tant 
moyeux comme aubuns, osté le germe, et ledeffaites 
d'eaue , et y mettez du sel et du vin y et balez longue- 
ment ensemble : puis mettez du sain sur le feu en une 
petite paelle de fer, ou moitié sain ou * moitié beurre 
frais, et faites* fremier; et adonc aiez une escuelie 
percée d'un pertuis gros comme vostre petit doit , et 
adonc mettez de celle boulie dedans Tescuelle en com- 
mençant ou milieu, et laissiez filer tout autour de la 
paelle; puis mettez en un plat, et de la pouldre de 
succre dessus^. Et que la paelle dessusdite de fer ou 
d'arain tiengne trois choppines , et ait le bort deroy 
doy de hault, et soit aussi large ou dessus comme en 
bas, ne plus ne moins; et pour cause. 

Ckespes a la guise de Tournât. Primo , il vous con- 
vient avoir fait provision d'une paelle d'arain tenant 
une quarte, dont la gueule ne soit point plus large que 
le fons , se très petit non , et soient les hors de hauteur 
quatre doie ou trois doie et demye largement. Item, 
convient estre garni de beuire salé, et fondre , escumer 
et nettoier, et puis verser en une autre paelle , et lais- 
sier tout le sel et de sain frais bien net autant de l'un 
comme de l'autre. Puis prenez des œu& et les frisiez, 
et de la moitié d'iceulx ostez les aubuns, et le reme- 
nant d'iceulx soient batus avec tous les aubuns et 

• Var. B , roisêoUs. — * Ce mot paroit de trop. — • Var. A , mettei. 
'^*G. C.f f. 74y 6^arréte4à : un peu abrégé; 
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moieux , puis prenez le tiers ou le quart de vin blanc 
tiède, et nieslez tout ensemble : puis prenez la plus 
belle fleur de fourment que yous pourrez avoir, et puis 
bâtez ensemble tant et tant, comme à Tennuy d'une 
ou de deux pei*sonnes , et ne soit vostre paste ne clère 
ne espoisse, mais telle qu'elle se puisse lëgièrement 
couler parmi un pertuis aussi gros comme un petit 
doy ; puis mettez vostre beurre et vostre sain sur le feu 
ensemble, autant d'un comme d'autre, tant qu'il 
bouille , puis prenez vostre paste et emplez une escuelle 
ou une grant cuillier de bois percée , et filez dedans 
vostre gresse, premièrement ou milieu de la paelle, 
puis en toumyant jusques à ce que vostre paelle soit 
plaine; et que l'en bâte tousjours vostre paste sans 
cesser pour faire des autres crespes. Et icelle crespe qui 
est en la paelle convient soubslever à une brochette ou 
fuiseP, et tourner ce dessus dessoubs pour cuire, puis 
ester, mettre en un plat, et commencier à l'autre; et 
que l'en ait tousjours meu et batu la paste sans cesser. 

PiPEFABCES. Prenez des moyeux d'œu& et de la fleur 
et du sel, et un pou de vin, et bâtez fort ensemble, et 
du fromroage tranchié par lesches , et puis touUiez' les 
lesches de frommage dedans la paste, et puis la frisiez 
dedans une paelle de fer et du sain dedens. Aussi en 
fait-l'en de mouelle de beuf. 

Uiîs arbodlaste' de chab pour quatre personnes. Se 
vous avez fait tuer un chevrel, vous povez faire 
assiette^ de la pance, mulette ou caillette, saultier, etc., 
au jaunet avec du lart et du foie, mol, fressure et 
autres trippes. Cuisez-les très bien en eaue, puis les 

* Fitsean. — ■ Rouler, saosser. Var. A, coulez, — * Var. B, arhou^ 
lastre, — ^ Serrice, mets. 

pij 
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hachiez à deux cousteaulx comme porëe, el^ Êdtes 
hachier au pastider très bien menus , ou broyez ou 
mortier avec sauge ou mente, etc., comme dessus. 

Nota que du chevrel les boyauk ne sont point lais- 
siës avec la fressure comme ils sont laissiés avec la fres- 
sure du porc ; la raison est car les boyaulx du porc sont 
larges et se pevent laver, retourner et renverser à la 
rivière, et les boyaulx de chevrel, non; mais toutes 
les autres choses y sont laissiées comme au porc, sci- 
licet la teste , le gosier et le col , le foie , le mol ou po- 
mon , car c'est tout un , la rate menue et le cuer. Et 
tout ensemble est appelle fressure : et autel de porc*. 

Itern, quant Ten parle des hastelets de chaudun* de 
porc que Ten mengue en Juillet, qui sont laves en sel 
et en vinaigre , ce sont les boyaidx qui sont gras ^ qui 
sont tranchés par lopins de quatre doie de long , et 
mengiés au vertjus nouvel. 

EscHEROTS^ les plus nouveaulx mis hors de terre et 
frais tirés, cueillis en Janvier, Février, etc. , sont les 
meilleurs ; et sont les plus frais congneus à ce que au 
plaier ils se rompent , et les viels tirés hors de terre se 
ployent. Il les convient rere et oster le mauvais au 
coustel comme on fait les navets , puis les convient 
laver très bien en eaue tiède, puis pourboulir un petit, 
puis les mettre essuier sur une touaille , puis enfleu- 
rer', puis frire, puis drécier par petis platelets arran- 
géement , et mettre du succre dessus. 

Item, qui en veult faire pastés, il les convient Êdre 

* Sans doute faute pour ou. ^*yoy. p. 129.— *Voy. p. 161, —* J'ai 
dit p, 185 que ce mot pouvoit signifier une sorte de champignons; mais je 
crois que ce sont plutôt les racines du chenu [siser) désignées et décrites 
sous le nom d'ejchervis dans le Trésor de Santé, p. 432. — * Enfariner. 
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comme dessus jusques au frire, et lors les mettre en 
pasté , rompus en deux les trop longs , et au lieu du 
succre dont dessus est parlé, convient mettre figues 
couppëes par menus morceaulx et des roisins avec. 

BuiGivETS d'gbuves^ DE LUS. Il convieut mettre les 
œuves en eaue ef avec du sel , et bien cuire - laissier 
reiroidier, puis mettre par morceaulx et envelopper en 
paste et œu&, et frire à Fuille. 

SAULGES irON BOULIES. 

MousTABDE. Se vous voulez faire provision de mous- 
tarde pour garder longuement , faites-la en vendenges 
de moulx doulx. Et aucuns dient que le moust soitbouly. 
Item y se vous voulez faire moustarde en un village 
à haste , broyez du sénevé en un mortier et deffaites 
de vinaigre, et coulez par Testamine ; et se vous la vou- 
lez tantost Êdre parer', mettez-la en un pot devant le 
feu. Item^ et se vous la voulez faire bonne et à loisir, 
mettez le sénevé tremper par une nuit en bon vinaigre, 
puis le faites bien broyer au moulin , et bien petit à 
petit destremper de vinaigre : et se vous avez des es- 
pices qui soient de remenant de gelée, de claré, d'ypo- 
cras ou de saulces , si soient broyées avec , et après la 
laissier parer. 

VsRTrcs d'ozeille. Broyez Tozeille très bien sans les 
bastons, et deffaites de vertjus vieil blanc, et ne coulez 
point Fozeille , mais soit bien broyée ; vel sic : broyez 
percil et ozeille ou la feuille du blé. Item du boui^on 
de vigne , c'est assavoir jeune bourgon et tendre , sans 
point de tuyau. 

• GEufs. —■Se préparer, se faire. 

P uj 



230 LE MÉNÀGIER, a II. Â. V. 

Cabieline. Nota que à Toumay, pour fiaiire cameline, 
Ten broyé gingembre, canelle et saffren et demye noix 
muguette : destrempé de vin, puis ostë du mortier; 
puis aiez mie de pain blanc , sans brûler, trempé en 
eaue froide et broyez au mortier, destrempez de vin 
et coulez , puis boulez tout , et mettez au derrain du 
succre roux : et ce est cameline d'yver. Et en esté la 
font autelle , mais elle n'est point boulie. 

Et à vérité , à mon goust , celle d'iver est bonne , 
mais en * est trop meilleure celle qui s'ensuit : broyez 
un pou de gingembre et foison canelle, puis ostez, et 
aiez pain hazé ' trempé ou chappeleures foison en 
vinaigre broyées et coulées. 

Nota que trois différences sont entre gingembre de 
mesche et gingembre coulombin. Car le gingembre de 
mesche a Tescorce plus brune , et si est le plus mol à 
trenchier au coustel et plus blanc dedans que l'autre; 
item y meilleur et tousjours plus cher*. 

Le garingal qui est le plus vermeil violet en la taille, 
est le meilleur \ 

Des noix muguettes les plus pesans sont les meilleurs 
et les plus fermes en la taille. Et aussi le garingal pesant 
et ferme en la taille, car il y en a de heudry*, pourry 
et légier comme mort bois ; celluy n'est pas bon , mais 
celluy qui est pesant et ferme contre le coustel comme 
le noyer*, celluy est bon. 

AULX CAMELiNs POUR RAYE. Broycz gingembre, aulx et 

* Peut-être : en esté, Yar. B, mais résultat d^une correcdon : êncoret, *— 
' Rôti. — ' Voy. p. ill. J'ai aussi vu du gingembre vert, mentionné dam 
les registres du parlement [Plaid, civiles , 29 avril 1392 ) , à propos d'ime 
affaire de droit maritime, et aussi dans Du Gange au mot Ar^ulnetta. — 
* Voy. p. H2.— » Gâté. — • Var. A. G , noir. Je ne vois pas qu'il y ait 
eu du galanga noir. 
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cronstes de pain blanc trempées en vinaigre , ou pain 
ars y et deffaites de vinaigre ; et se tous y mettez du 
foye il en vauldroit mieulx. 

SaITLGE d'aITLX BLAirCHE OU VERTE POUR OISONS OU 

BEiTF. Broyez une doulce^ d'aulx et de la mie de pain 
blanc sans brûler, et destrempez de vertjus blanc ; et 
qui la veult verte pour poisson , si broyé du percil et 
de Fozeille ou de Tun d'iceulx ou rommarin *. 

Aulx moussus a hareits frais. Broyez les aulx sans 
peler, et soient pou broyës et deffais de moust , et dré- 
ciez à toutes les peleûres. 

Saulce vert d'espices. Broyez très bien gingembre , 
do, graine, et ostez du mortier : puis broyez percil 
ou salemonde', ozeille , marjolaine^ ouTun ou les deux 
des quatre, et de la mie de pain blanc trempé en vert- 
jus , et coulez et rebroyez très bien , puis recoulez et 
mettez tout ensemble et assavourez de vinaigre. 

Nota que c'est bon soucia, mais qu'il n'y ait pain. 

Nota que pour toutes espices, pluseurs n'y mettent 
fors des fueilles de rommarin. 

Un soucié vergay a garder poisson de mer. Prenez 
percil, sauge, sanemonde, vinaigre, et coulez; mais 
avant aiez broyé coq, ysope, ozeille, toute ^, marjo- 
laine, gingembre, fleur de canelle, poivre long, gîroffle, 
graine , et osté hors du mortier, et mettez dessus 
vostre poisson quant tout sera passé; et soit vergay. 
Et aucuns y mettent sanemonde à toute la racine. 

Nota que le mot soucùl^ est dit de soux pour ce qu'il 
est fait comme soux de pourcel. 

* Gonue. — * B écrit ici : raoulmarin. — ' Sans doute sanemonde. 
— ^ Tonte-bonne? Voir ci-deYant, p. 44, n. 2. — ' Nous avons vu 
ci-dessus (Memu 15 et 21 ) des turbots à la soucie. L*auteur faisant ici 

Pcx* 
UIJ 
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Pour poisson d'eaue doulce ainsi se fût chaudumë, 
fors tant que Ten n'y met nulles herbes, et en lieu 
d'herbes y Ten y met saRren et noix muguettes et vert- 
jus , et doit estre fin jaune et bouly, et mis tout chault 
sur le poisson froit. 

Au brochier, taillez au travers et rostis sur le greil. 

La saulce d'un chappon rosti est de le despescier par 
membres, et mettre sur les jointes du sel et du vertjus, 
et le tiers vin blanc ou vermeil ; et poncer ^ fort comme 
un poucin. 

Itenij en esté , la saulce d'un poucin rostis est moitié 
vinaigre, moitié eaue rose^ et froissié, etc. Itenij le 
jus d'orenge y est bon. 

SAULCES BOULISS. 

Nota^ que en Juillet le vertjus vieil est bien foible et 
le verjus nouvel est trop vert : et pour' ce, en vea- 
denges, le vertjus entremellé moitié vieil moitié nouvel 
est le meilleur. Item, en potage, l'en deffoiblist de pu- 
rée, mais en Janvier, Février, etc., le nouvel est le 
meilleur. 

CAMELimB A LA GUISE deToubitay , quércz ou chappitre 
précédent '. 

Poivre jaunet ou aigbet. Prenez gingembre, saf- 
fi*en , puis preingne-l'en pain rosty deflait d'eaue de 
char, (et encores vault mieux la meigre eaue* de 
choulx , ) puis boulir , et au boulir mettre le vinaigre. 

et ailleurs ce mot maBCulin , je pense qu'il faut lire en cet endroit soacié, 
et qu'on disoit une soucie et un soucié, mais plus souvent le dernier. 

* Sans doute pousser. Nous avons déjà vu, p. 213 (jtour foin fer^ 
driaulx de poucins) qu'on poussait les cuisses du poucin pour foin U ckar 
phu courte, — • Var. A. C , puis, — » P. 230. — * Var. B, le meigre 
d^eaue. 
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Poivre ]!fOIR^ Prenez clou de giroffle et un pou de 
poivre, gingembre, et broyez très bien : puis broyez 
pain ars destrempé en meigre eaue de char ou en 
meigre eaue de choubc qui mieulx vault, puis soit 
bouly en une paelle de fer, et au boulir soit mis du 
vinaigre; puis mettez en un pot au feu pour tenir 
cfaault. Iteniy pluseurs y mettent de la canelle. 

GAUENTOfs POUR CARPE. Broyez saffiren , gingembre , 
giroffle, graine, poivre long et noix muguettes, et 
deffaictes de la gi*asse eaue en quoy la carpe aura cuit, 
et y mettez vertjus , vin et vinaigre; et soit lie d'un petit 
de* pain hazé très bien broyé, et sans.couler, ( jàsoit-ce 
que le pain coulé fait plus belle saulce , ) et soit tout 
bouly et getté sur le poisson cuit, puis mis en plafts. 
Et est bon rescbauffé ou plat sur le gril , meilleur que 
tout froit. Nota qu'elle est bonne et belle sans saffren; 
et nota qu'il souffist que en chascun plat ait deux tron- 
çons de carpe et quatre gougons fris. 

Le saupiquet pour connut ou pour oiseau de riviàke 
ou coiJLON ramier. Frisicz oignons en bon sain , ou 
vous les mincez et mettez cuire en la leschefrite avec 
eaue debeuf, et n'y mettez vertjus ne vinaigre jusques 
au boulir : et lors mettez moitié vertjus moitié vin et un 
petit de vinaigre, et que les espices passent. Puis prenez 
moitié vin moitié vertjus et un petit de vinaigre, et 
mettez tout en la leschefrite dessoubs le connin , cou- 
Ion ou oisel de rivière ; et quant ils seront cuis , si 
boulez la saulce, et aiez des tostées' et mettez dedens 
avec l'oisel. 

Calimafréb ou saulce paresseuse. Prenez de la mous* 



* Yoy. p. 223, n. 3. — * Ce mot n'eft que dans C. — * Rôties. 
U Pv 
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tarde et de la pouldre de gingembre et un petit de 
vinaigre , et la gresse et Teaue de la carpe , et boulez 
ensemble : et se vous voulez faire ceste sauloe pour un 
chappon, ou lieu que Ten met la gresse et Teaue delà 
carpe, mettez vertjus, vinaigre et la gresse du chappon. 

ikHfCB. DE LAIT DB VACHE. Broyez gingembre , moyeux 
d'œufs sans le germe , et soient crus passés par Testa- 
mine avec lait de vache : ou pour paour de tourner, 
soient les moyeux d'œufs cuis, puis broyés et passés par 
Testamine ; deffaictes de lait de vache , et faites b^n 
boulir^ 

Jance a aulx. Broyez gingembre, aulx, amandes, 
et deflaites de bon vertjus et puis boulez ; et aucuns 
y mettent le tiers de vin blanc. 

Jangb se fait en ceste manière : prenez amandes, 
mettez en eaue chaude, pelez, broyez, et dugingemlm 
deux cloches aussi; ou y mettez de la pouldre, ud 
pou d'aulx, et du pain blanc, pou plus que d^amandes, 
qui ne soit point brûlé , destrempé de vertjus blanc et 
le quart de vin blanc : couler, puis faire très bien 
boulir, et drécier par escuelles. Et en doit-l'en plus 
drécier que d'autre saulce '. 

Une poitevine. Broyez gingembre, giroflQe, gnine 
et des foies , puis ostez du mortier : puis broyez pain 
brûlé, vin et vertjus et eaue, de chascun le tiers, et 
faictes boulir, et de la gresse du rost dedans, puis 
versez sur vostre rost ou par escuelles'. 

MousT pouH HÉTounEAUx. Prcuez roisins nouveaulx 



* G, C,f 74 ▼*. — * i6,f léuni arec U recette préoédeote en im teulai^ 
ticle et fautif. — Cette recette paroit la même que la précédente, mab amé- 
liorée et complétée. — ' Presque identique avec la recette de la tttf* 
poitepine dans le Taillèrent manuscrit , défigurée dans Vu 



SAUCES BOUILLIES. 235 

et noirs , et les escachiez ^ ou mortier, et boulez un 
bouillon 9 puis coulez par une estamine : et lors gettez 
dessus pouldre , petit de gingembre et plus de canelle , 
ou de canelle seulement quia melior^ et meslez un 
petit à une cuillier d'argent j et gettez croustes ou pain 
broyé ou œu& ou chastaignes , pour lier, dedans : du 
succre roux , et dréciez. 

( Item, à ce propos , sachiez que Arquenet^ est espice 
qui rent rouge couleur et est aussi conune garin* 
gai ; et la convient tremper en vin et en Teaue de la 
char, puis broyer.) 

Item, et qui veult faire ce moust dès la Saint Jehan 
et avant que Ten treuve aucuns roisins, faire le con- 
vient de cerises, merises , guines, vin de meures, avec 
pouldre de canelle, sans gingembre, se petit non, boulir 
comme dessus, puis mettre du succre dessus'. 

Item, et après ce que Ten ne treuve nuls roisins, 
scilicet en Novembre, Ten fait le moust de prunelles de 
baye , ostës les noiaux , puis broyées ou escachées ou 
mortier, faire boulir avec les escorces , puis passer par 
Testamine , mettre la pouldre , et tout comme dessus. 

Saulcb briefvb pour GHAPPOir. Ayez de belle eaue 
nette, et mettez en la leschefrite dessoubs le chappon 
quant il rostist, et arrousez tousdis* le chappon, puis 
broyez une doulce* d'ail et destrempez d'icelle eaue 



* Cette épice est sans doute la même que Varquinetta citée dans des 
lettres du roi Richard II, en faveur de marchands de Gènes (1380); mais 
ce ne peat être mi bois sndorifiqae comme le conjectore dom Carpeniier 
(voir Glossaire de Du Gange , au mot Arqmnetta), Je ne vois pas an reste 
pourquoi Fauteur parle de cette épice à propos d'une recette où elle 
n'est pas employée. 

* Var. B, roux , au lieu de dessus, — * Toujours. — ■ Gousse. 
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et boulez, puisdrécîez. Comme yance elle est bonne, 
qui mieulx n'a. 

Saulge a mettre boulir en castes de halebrahs, 

GANETS, LAPPEREAULX OU GONinKS DE GARENNE. Prenez 

foison de bonne canelle, gingembre, giroffle, graine, 
demie noix muguette et macis, garingal, et broyez 
très bien, et deffaites de vertjus moitié et vinaigre 
moitié , et soit la saulce clère. Et quant le pasté sera 
ainsi comme cuit , soit icelle saulce gettée dedans et 
remis au four boulir un seul bouillon. 

{Nota que Halebrans sont les petis canets qui ne 
pevent voler jusques à tant qu'ils ont eu de la pluye 
d'Âoust.) 

Et nota que en yver Ten y met plus gingembre pour 
estre plus forte d'espices , car en yver toutes saulces 
doivent estre plus fortes que en esté. 

Une queue de sanglier. Prenez nomblets de porc, 
lièvres et ^ oiseaulx de rivière, et les mettez en la broche, 
et une leschefrite dessoubs, et du vin franc* et du 
vinaigre. Et puis prenez graine, gingembre, giroffle, 
noix muguettes et du poivre long et canelle, et broyez 
et ostez du mortier : puis broyez pain brûlé et trempé 
en vin franc, et le coulez par Testamiue ; et puis coulez 
tout ce qui est en la leschefrite et les espices et le pain 
en une paelle de fer ou en un pot avec eaue de la char, 
et y mettez le rost de quoy vous le ferez, et Tayez avant 
boutonné de doux de giroflfie. 

Ainsi convient faire à un Bourberel^ de sanglier. 

Nota que les noix muguettes , macis et garingal font 
douloir la teste. 

* Var. B , ou, — * Véritable ( non aigri ) ; comme now aTont ▼« 
p. 193, dn vin plain ? — ' Bourbelier. Yoy. p. 158 et 179. 
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Saulge rappéb. Eschaudez trois ou quatre grappes 
de vertjus, puis en broyez une partie et ostez le marc 
d'ioeliuy vertjus : et puis broyez du gingembre et allaiez 
d'icellui vertjus et mettez en une escuelle ; puis broyez 
les escoroesdu vertjus autrefois broyé , et destrempez 
de vertjus blanc et coulez ; et mettez tout en icelle ^ 
escuelle et meslez tout ensemble , puis drëciez et met- 
tez des grains dessus. Nota, en Juillet , quant le vert- 
jus engrossist^ est au jambon ou pié de porc*. 

SAriiCE POUR uir chaffoit ou poule. Mettez tremper 
un très petit de mie de pain blanc en vertjus et du 
saflfran , puis soit broyé : puis le mettez en la lesche- 
frite, et les quatre parties de vertjus et la cinquième 
partie de la gresse de la poule ou chappon et non plus, 
car le plus seroit trop , et faites boulir en la leschefnte, 
et dréciez par escuelles. 

Saulge pour oeufs pochiés en huile. Âiez des oignons 
cuis et pourboulis moult longuement comme choulx, 
puis les frisiez : après vuidiez la paelle où vous avez 
frit vos œufs que rien n'y demeure, et en icelle mettez 
Feaue et oignons et le quart de vinaigre , c est à dire^ 
que le vinaigre face le quart de tout , et boulez , et 
gettez sur vos œufs. 

BUVRAGES POUR MALADES. 

TizANiTE oouLCE. Preucz de Teaue et faites boulir, 
puis mettez pour chascun sextier' d'eaue une escuelle 
d*oi^e largement , et ne chault s'elle est à toute Tes- 

* Var. By wu, — * L*aateiir Teat sans doute dire qu'alors cette sauce 
se sert arec dn jambon , etc. — ' Sans donte le setier de huit pintes plu- 
tôt que celui d'une demi*pinte (ou chopine). 
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corce, et pour deux parisis ^ de réglisse, item, des figues, 
et soit tant bouly que Torge crève ; puis soit coulée en 
deux ou trois toiles, et mis en chascun gobelet grant 
foison de succre en roche. Puis est bonne icelle orge ' 
à donner à mengier à la poulaille pour engressier. 

Nota que la bonne réglisse est la plus nouvelle, et 
est en la taille de vive couleur vergaie , et la vieille est 
de plus fade et morte , et sèche. 

BouiLLOir. Pour faire quatre sextiers de bouillon , il 
convient avoir la moitié d'un pain brun d'un denier, 
de levain, levé de trois jours' : item , de son , le quart 
largement d'un boissel , et mettre cinq sextiers d'eaue 
en une paelle , et quant elle fremiera , mettre le son 
en Teaue et tant boulir que tout s'appetice du cin- 
quième ou plus ; puis oster de dessus le feu et laissier 
refroidier jusques à tiède , puis couler par une esta* 
mine ou sas, ou^ destremper le levain en eaue et 
mettre ou tonnel , et laissier deux ou trob jours pa- 
rer"; puis encaver et laissier esclarcir, et puis boire. 

Item, qui le veult faire meilleur, il y convient mettre 
une pinte de miel bien bouly et bien escumé. 

BocHET. Pour faire six sextiers de hochet, prenez six 
pintes de miel bien doulx , et le mettez en une chau- 
dière sur le feu et le faites boulir, et remuez si longue- 
ment que il laisse h soy croistre , et que vous véez qu'il 
gette bouillon aussi comme petites orines' qui se cre- 

* Il y avoît une petite monnoie d'argent de oe nom valant on de- 
nier on qaart. — * Le manuscrit B fait orge masculin ; mais c^est par 
suite de corrections on peu postérieures au coq[>s du texte. — * En pre- 
nant les bases établies ci-dessus, p. 109 , n. 2 , un pain brun (ou dehrode 
on /aitiSf bis,) d'un denier devoit peser tout cuit dix-huit onœs. — 
* Var. Bp puis. — * Se faire. —-'* Ordinairement origmê {interdmm unim) : 
mais ici , sans doute globuUs, 
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veront, et au crever getteront un petit de fumëe aussi 
comme noire : et lors feites-le mouvoir, et lors mettez 
sept sextiers d'eaue et les faites tant boulir qu'ils re* 
viengnent à six sextiers , et tousjours mouvoir. Et lors 
le mettez en un cuvier pour refroidier jusques à tant 
qu'il soit ainsi comme tiède; et lors le coulez en un 
sas y et après ^ le mettez en un tonnel et y mettez une 
choppine de leveçon* de cervoise, car c'est ce qui le 
fait piquant y (el qui y mettroit levain de pain , autant 
vauldroit pour saveur, mais la couleur en seroit plus 
iade, ) et couvrez bien et chaudement pour parer. Et se 
vous le voulez faire très bon , si y mettez une once de 
gingembre, de poivre long, graine de paradis et doux 
de giroffle autant deTun que de l'autre, excepté des 
doux de giroffle dont il y aura le moins , et les mettez 
en un sachet de toile et gettez dedans. Et quant, il y 
aura esté deux ou trois jours et le hochet sentira assez 
les espices et il piquera assez, si ostez le sachet et 
l'espraignez et le mettez en l'autre baril que vous 
ferez. Et ainsi vous servira bien celle pouldre jusques 
à trois ou quatre fois. 

Item. Autre boghet de quatre aks de garde , et peut- 
ten faire une queue ou plus ou moins à une fois qui 
veuJt. Mettez les trois pars d'eaue et la quatrième de 
miel, faites boulir et escumer tant qu'il déchée du 
dixième , et puis gettez en un vaissel : puis remplez 
vostre chaudière et faictes comme devant, tant que 
vous en aiez assez; puis laissiez refroidier et puis rem- 
plez vostre queue : adonc, vostre hochet gettera comme 
moust qui se pare. Si le vous convient tousjours tenir 

' A et B répètent lors, — * Sans doute lertire de bière. 
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plain afin qu'il gette, et après six sepmaines ou un 
mois l'en doit traire tout le bochet jusques à la lye et le 
mettre en cuve ou en autre vaissel , puis deffonder le 
vaissel où il estoit, oster la lye, eschauder, laver, ren* 
foncer, et remplir de ce qui est demouré , et garder ; 
et ne chault s'il est en vuidenge. Et adonc aiez quatre 
onces et demie de pouldre fine de fine canelle et une 
once et demie de clou de giroffle et une de graine 
batus et mis en un sachet de toile et pendus à une 
cordelette au bondonnail. 

Nota que de Tescume qui en est ostée , prenez pour 
chascun pot d'icelle douze pos d'eaue , et boulez en- 
semble , et ce sera bon bochet pour les mesgnies ^ 
Item, d'autre miel que d'escume se fait à autele por- 
tion'. 

Beuvrage d'eade rousse d'un chappoit. Mettez vostre 
chappon ou poule en un pot bien net et qui soit tout 
neuf plommë ' et bien couvert , que rien n'en puisse 
yssir, et mettez vostre pot dedans une paelle plaine 
d'eaue et faites boulir tant que le chappon ou poule 
soit cuit dedans le pot ; puis ostez le chappon ou poule, 
et de l'eaue qu'il aura faicte dedans le pot donnez au 
malade à^ boire. 

BuvRAGE DE NOISETTES. Pourboulcz ct pelcz, puis 
mettez en eaue fi*oide, puis les broyez et allaiez d'eaue 
boulie et coulez : broyez et coulez deux fois , puis mettez 
reffiroidier en la cave ; et vault mieulx assez que tizanne. 

' Domeitîqiies. — * Dans la même proportion. 

* Plombé. Ce mot semble ngnifier ici étamé. Le Taillèrent manuscrit (joi 
donne une recette analogue de ce même plat , dit plombé par dedans, U 
résulte de la recette de Taillèrent qu'on mettoit dans ce pot la poule on 
chapon sans eau. — ^ ^ n'est que dans le manuscrit C. 
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BuvRAGE DE LAIT d' AMANDES. Comme dessus. 

POTAGES POUR MALADES. 

Chaudeau flament. Mettez un pou d'eaue boulir, 
puis pour chascune escuelle quatre moyeux d'œufe 
batus avec vin blanc ^ , et versez à fiP en vostre eaue et 
remuez très bien , et du sel y mettez bien à point ; et 
quant il aura bien boulu , tirez-le arrière du feu. 

Nota. Qui n'en fait fors une escuelle pour* un ma- 
lade , Ten y met cinq moyeux. 

Orge mondiê' ou gruiau d'orge. Mettez Forge tremper 
en un bacin ainsi comme demie heure , puis la purez 
et mettez en un mortier de cuivre et pilez d'une pi- 
lette de bois,' puis la mettez séchier : et quant elle sera 
sèche, si la vennez. Et quant vous en vouldrez faire 
potage , mettez-la cuire en un petit pot avec de l'eaue , 
et quant elle sera ainsi comme baienne * , purez-la et 
la mettez avec du lait d'amandes boulir ; et aucuns le 
coulent. Item, l'en y met du succre foison. 

Latt D'AMAin>Es. Pourboulcz et pelez vos amandes, 
puis les mettez en eaue froide , puis les broyez et des- 
trempez de l'eaue où les oignons auront cuit et coulez 
par une estamine : puis frisiez les oignons , et mettez 
dedans un petit de sel , et faites boulir sur le feu , puis 
mettez les souppes. Et se vous faites lait d'amandes 
pour malades , n'y mettez aucuns oignons , et ou lieu 
de l'eaue d'oignons pour destremper les amandes et 
dont dessus est parlé, mettez-y et les destrempez 

* Le G, C, qui donne la même recette (f. 38v') mais avec quelques 
modifications, dit ici avec du vin Uanc ies Jeux pan et le tiers tteau. Le 
▼in est également mélangé d'eau dans la recette de Tailleyent. — ' En le 
faisant/ier. Voy. p. 159, n. 4. — » Voy. p. 271 . — * Crevée. Voy. p. 139. 
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d'eaue tiède nette et faites boulir, et n'y mettez point 
de sel , mais succre foison. Et se vous en voulez faire 
pour boire , si le coulez à Festamine ou par deux toiles , 
et succre foison au boire. 

Coulis dujx poulkt. Cuisiez le poulet tant qu'il soit 
tout pourry de cuire, et le broyez et tous les os en un 
mortier, puis deffaites de son bouUon, coulez, et mettez 
du succre\ 

Nota que les os doivent estre bouUs les premiers : 
puis ostez du mortier, coulez , et nettoiez le mortier ; 
puis broyez la cbar ' et grant foison succre. 

Un coulis de perche, ou de tahche, ou de sols, ou 
d'esgrevices. Cuisiez-la en eaue et gardez, le bouUon , 
puis broyez amandes et de la perche avec , et defiaites 
de vostre bouUon , et coulez et mettez tout boulir; 
puis dréciez vostre perche et mettez du succre deasus. 
Et soit claret, et foison succre'. 

Le meilleur coulis qui soit à jour de char, ce sont les 
cols des poulets et poucins. Et doit-l'en broyer cols , 
testes et os, puis broyer à fort, et deflaire d'eaue de joe 
de beuf ou de giste de beuf , et couler. 

Nota que après les grans chaleurs de Juing , potages 
d'espices viennent en saison , et après la Saint Bemy, 
civé de veel, de lièvre, d'oïttres, etc. 

Gbuyau convient cuire comme boyen^ puis purer 
et mettre cuire avec le lait d'amandes comme dit est 

> Le Tafllerent mannscnt (Bibi. Roy.) donne cette recette avec cette 
difféNtice qn'vprèt eouiep on Ul : Hetttz koyiir, «/ , qui "veidt, pouldre de 
succre pardessus et non pas trop liant. Il est probable que ces mots ont 
été omis dans les manuscrits du MénagUr, car le manoscrit A termine 
ainsi cet alinéa : coulez et metf (ici nn «ipace vide) et du sueere, 

* Le manuscrit B ajo«te à fort. — • * Même recette que dans le l^iille- 
vent manuscrit. «^ * Bayen » crevé. 
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prouchainement cy^ dessus d'orge moûdë, et foison 
succre. 

Ris. Eslisez-le et lavez 9 etc. ^ 

AUTRES MENUES CHOSES QUI NE SONT OS NECCESSITE. 

C'est la manière de faire cobiposte *. Nota qu'il feidt 
commeDcier à la Sainct Jehan qui est vingt-quatrième 
jour de Juing. 

Premièrement , vous prendrez cinq cens de noix 
nouvelles environ la Sainct Jehan , et gardez que Tes- 
coroe ne le noyau ne soient encores formes et que 
i escorce ne soit eneores trop dure ne trop tendre , et 
les pelez tout entour, et puis les perciez en (rois 
lieux tout oultre ou en croix. Er puis les mettez trem- 
per en eaue de Saine ou de fontaine , et la changez 
chasoun jour : et les ikult tremper de dix à douze 
jours et lesquelles* deviennent comme noires, et que au 
mâcher vous n'y puissiez assavourer aucune amer- 
tume; et puis les mettre boulir une onde en eaue 
doulce par l'espace de dire une miserelle^j et* tant 
comme vous verrez qu'il appartiendra à ce qu'elles ne 
soient trop dures ne trop moles. Après vuidiez l'eaue, 
et après les mettez esgouter sur un sac' , et puis fondez 
du miel un sextier ou tant qu'elles puissent toutes 
tremper y et qu'il soit coule et escumë : et quant il 

* Répétition du dernier paragraphe de la p. 214. — * I^es trois maniu- 
enta portent aprèa cet indtiilé : Fatdi eommêmier à ta Sainct Jehan» Ces 
mots paraissent une répétition anticipée de ce qui suit. -^ * La phrase est 
obscure el probablenent défectaense. Peut-être fant-il lire Uz qu'elles , 
en prenant Fadverbe lez (juJtta, seeundam, ad, ) dans le sens de Jusque; 
mais je ne l'ai jamais vu ainn employé. — * Le psaume Miserere, comme 
l'auteur dit ailleurs , le temps de dire une patenôtre , etc. — * Var. B, ou. 
— * Sans doute sas, 
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sera reifroidié ainsi comme tiède, si y mettez vos noix 
et les laissiez deux ou trois jours, et puis si les mettez 
esgouler, et prenez tant de vostre miel qu'elles puissent 
tremper dedans , et mettez sur le feu le miel et le faites 
très bien boulir un boullon seulement et Tescumez, et 
ostez de dessus le feu : et mettez en' chascun pertuis de 
vos noix un clou de giroffle d'un costé , et un petit de 
g^gembre coupe de Fautre, et après les mettez en 
miel quant il sera tiède. Et si les tournez deux ou trois ^ 
fois le jour, et au bout de trois' jours si les ostez : et 
recuisiez * miel , et s'il n'en y a assez , si en mettez et le 
boulez et escumez et boulez , puis mettez vos noix 
dedans ; et ainsi chascune sepmaine jusques à un 
mois. Et puis les laissiez en un pot de terre ou en 
un poinçon ^ , et retournez chascune sepmaine une fois. 

Prendrez , environ la Toussains , des gros navets , et 
les pelez et fendez en quatre quartiers , et puis mettez 
cuire en eaue : et quant ils seront un petit cuis , si les 
ostez et mettez en eaue fî*oide pour attendrir, et puis les 
mettez esgouter; et prenez du miel et fondez ainsi 
conune cellui des noix , et gardez que vous ne cuisiez 
trop vos navets. 

Item, à la Toussains, vous prendrez des garroittes' 
tant que vous y vouldrez mettre, et qu'elles soient bien 

* Var. By trois ou quatre. — - * Id. quatre. — * Soppl. le [It miel d'où 
on a retiré les noix ). 

^ Tonneau contenant une demi^pieue. Mais pent-étre ici est-ce nn 
tonneau plus petit. Ce qui augmente mon doute , c'est que l'auteur dit 
plus loin , p. 249, qu'il faut deux livres de sauge pour faire un poinçon 
d'eau de sauge ; il semble que cela ne suffiroit pas pour cent quatre-vingt- 
quinze litres d'eau. (Tonneiet est donné comme synonyme de Poinçon , 
p. 260.) 

" Carottes. 
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raclées et décopées par morceaux , et qu'elles soient 
cuites comme les navets. (Garroites sont racines rouges 
que l'en vent es Halles par pongnées, et chascune pon- 
gtïée un blanc.) 

Item y prenez des poires d'angoisse et les fendez en 
quatre quartiers, et les cuisiez ainsi comme les navets, 
et ne les pelez point ; et les fidtes ne plus ne moins 
comme les navets. 

Item , quant les couines sont en saison , si en prenez 
ne des jplus dures ne des plus tendres , et les pelez et 
ostez le cuer de dedans et mettez en quartiers , et faites 
tout ainsi comme des navets. 

Item , quant les pesches sont en saison , si en prenez 
des plus dures et les pelez et fendez. 

Item y environ la Saint Ândry% prenez des racines 
de percil et de fanoil , et les resez * pardessus , et en 
mettez par petites pièces , et fendez le fanoil parmi et 
ostez le dureillon du dedans, et n'ostez pas celluy du 
percil , et les gouvernez tout ainsi comme les choses 
dessusdictes , ne plus ne moins. 

Et quant toutes vos confitures seront prestes , vous 
pourrez faire ce qui appartient, dont la recepte s'ensuit. 

Premièrement, pour cinq cens de noix, prenez 
une livre de sennevé et demie livre d'anis , un quarte- 
ron et demi fanoil , un quarteron et demi coriande , un 
quarteron et demi karvy ' , c'est assavoir une semence 
que l'en mengue en dragée , et mettez toutes ces choses 
en pouldre : et puis faites toutes ces choses broyer en 
un moulin à moustarde et le destrempez bien espois 
et de très bon vinaigre , et mettez en un pot de terre. Et 

* 30 novembre. — * Ratissez. — * Graine du Carvi (caivi ojficinarum 

ou cuminum praterue), plante originaire de la Carie en Asie Mineure. 
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puis prenez demie livre de raille ^ , c est assavoir une 
racine que Ten vent sur les herbiers', et la raclez très 
bien et la décopez le plus menuement que vous 
pourrez et la faictes mouldre à un moulin à mouslarde, 
et le destrempez de vinaigre. Item^ prenez demi 
quarteron de fust de giroffle dit baston de ^roffle^ 
demi quarteron de canelle» demi quarteron de poivre, 
demi quarteron de mescbe', demi quarteron de noix 
muguettesy demi quarteron de graine de paradis, et 
fiâtes de toutes ces choses pouldre. Item y prenez 
demi once de safTran d'Ort^ séché et batu et une once 
de ceudre vermeille , c'est assavoir un fust que Ten 
vent sur les espiciers * et est dit cèdre dont ten fait 
manches à cousteaidx. Et puis prenez douze livres ' de 
bon miel dur et blanc et le fiiites fondre sur le feu, 
et quant il sera bien cuit et escumé, si le laissiez ras- 
seoir, puis le coulez, et le cuisiez encores : et s'il rent 
escume , encores le convient couler, sinon le convient 
laissier reffroidier; puis deslrempez vostre moustarde 
de bon vin vermeil et vinaigre par moitié et mettez de- 
dans le miel. Vous destrempez vos pouldres de vin et 
vinaigre et mettez ou miel , et en vin chault boulez un 
petit vos cèdres, et après mettez le saffran avec les autres 
choses , et une autre pongnée de sel gros. Item, et 
après ces éhoses, prenez deux livres de roisins que Ten 
dît roisins de Digne , c'est assavoir qui sont petts el 
n'ont aucuns noyaux dedans ne pépins quelconques , 
et soient nouveaulx , et les pilez très bien en un mor- 

* Peat-^tre est-ce le raifort, raffamu, rafan^ dans Grescens qui dit 
qa'oA tn use prmdpaUmemt à faire compote de mawels, -^ * Qtn les ker* 
boristes. — * Gingembre de mesche. Voy. p. 111. — * Nom de lieu. 
On lit dans le Dit des pays ( impr. au xyi* siècle) . En Orîe est te bon saf^ 
fran, — • Voir ci-devant, p. Ib4. — • Var. A. et C, une Iwre, 
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tier et les destrempez de bon vinaigre » puis les coulez 
parmi une estamine, et mettez avec les autres choses. 
Item, se vous y mettez quatre ou cinq pintes de moust 
ou de vin cuit , la saulce en vauldrott mieulx. 

Pour faire cordoighac^ prenez des coings et les 
pelez, puis fendez par quartiers, et ostez Tueil* et les 
pépins , puis les cuisiez en bon vin rouge et puis soient 
coules parmi une estamine : puis pranez du miel et le 
fiâtes longuement boulir et escumer , et après mettei 
vos coings dedans et remuez très lûen , et le faites tant 
boulir que le miel se reviengne à moins la moitié ; puis 
gettez dedans pouldre d'ypocras, et remuez tant qu'il 
soit tout froit, puis taillez par morceaulx et les gardez. 

Pouldre fins. Prenez gingembre blanc 1* 9 (une 
once et une drachme ? ) canelle triée ^ ' (un quarteron ? ) 
girofïle et graine de chascun demi quart d'once, et de 
suocre en pierre ^ ' (un quarteron ?) et fidctes pouldre. 

GxNFrruRE db noix. Prenez , avant la Saint Jehan , 
noix nouvelles et les pelez et perciez, et mettez en 
eaue fresche tremper par neuf jours, et chascun jour 
renouvdlez Teaue : puis les laissiez sécher, et empless 
les pertuis de clous de giroffle et de gingembre , et 
mettez boulir en miel , et illec les laissiez en conserve. 

Pour fairb eaub a laver mains sur table. Mettez 
boulir de la sauge , puis coulez l'eaue , et faites refroi-» 
dier jusques à plus que tiède. Ou vous mettez comme 
dessus^ camomille ou marjolaine, ou vous mettez du 

' Var. B (mai» résultat d'une correction postérieure), cotignac : c'est le 
nom actuel. — * Sans cloute le nœud qui est A l'extrémité du firuit» opposé à 
la queue. — * Je crois que ce signe, reproduit exactement ici d'après le 
Ms. B, estun4. Il figure aussi dans les Menus I, II, IV, VI. Voy.p. 91 , n, 5. Il 
est remplacé dans le Ms . A par 'J ( un gros ou drachme ) . Voy . pour là poudre 

de duCf aussi estimée que celle-ci au xiy* siècle, p. 248. ^- * Au lien de sauge. 

Q.... 
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rommarin : et cuire avec l'escorce d'orenge. Et aussi 
fueilles de lorier y sont bonnes. 

Ypocras. Pour faire pouldre d'ypocras, prenez un 
quarteron de très fine canelle triée à la dent% et 
demy quarteron de fleur de canelle fine, une once de 
gingembre de mesche trié fin blanc et une once de 
graine de paradis, un sizain* de noix muguettes et de 
garingal ensemble, et faites tout battre ensemble. Et 
quant vous vouldrez faire Typocras, prenez demye 
once largement et sur le plus de ceste pouldre et deux 
quarterons de succre, et les meslez ensemble, et une 
quarte de vin à la mesure de Paris. 

Et nota que la pouldre et le succre meslés ensemble , 
font pouldre de duc. 

Pour une quarte ou quarteron' d'ypocras à la mesure 
de Bésiers, Carcassonne, ou Montpellier^ prenez cinq 
drames de canelle fine triée et mondée, gingembre 
blanc trié et paré , trois drames : de giroffle , graine, 
macis, garingal, noix muguettes, espic nardy\ de 
tout ensemble une drame et un quart : du premier le 
plus et des autres en dévalant moins et moins*. Soit 
fiûcte pouldre , et avec ce soit mis une livre et demi 
quarteron, au gros poix', de succre en roche broyé, 
et meslé parmi les autres devant dictes espices et mis ; 
et soit du vin et le succre mis et fondu en un plat sur 

'Goûtée, comme cela est dit p. 196, pour la morue? — * Un 
sixième d'once plntôt que tix noix. -*'Var. B, quarton, — *Spicus 
nardi, nard. — * En allant toujours en diminuant, c'est-à-dire qu'il y 
ait moins de graine de paradis que de girofle , moins de macis que de 
graine, etc. 

* La liyre en usage dans le Midi n'étoit que de treize onces ; l'auteur 
ayant au commencement de ce paragraphe adopté la mesure de Béziers , 
prévient ici qu'il reprend les poids en usage à Paris. 
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* 

le feu , et mis la pouldre, et meslez avec : puis mis en 
la chausse 9 et coulé tant de fois qu'il rechée tout cler 
vermeil. 

Nota que le sucre et la canelle doivent passer comme 
maistres^ 

Sauge. Pour faire un poinçon' de sauge, prenez deux 
livres de sauge et rongnez les bastonsS puis mettez les 
feuilles dedans le poinçon . Item , aiez demie once de 
giroffle mis en un sachet de toile et pendu dedans le 
poinçon à une cordelette ; itenZy Ten peut mettre demie 
once de lorier dedans : itenty demy quarteron de gingem- 
bre de mesche, demi quarteron de poivre long et demi 
quarteron de lorier. Et qui veult faire la ^ sauge sur table 
en yver, ait en une aiguière deTeaue de sauge ^ et verse 
sur son vin blanc en un hanap. 

Pour faire sur table vnr blanc devenir vermeil, 
prenez en este des fleurs vermeilles qui croissent es 
biefs, que Ten appelle perceau ou neelle ou passe- 
rose , et les laissiez séchier tant qu'elles puissent estre 
mises en pouldre , et en gettez secrètement ou voirre 
avec le vin , et il devenra vermeil. 

Se vous voulez avoir vertjus* a Noël sur la treille, 
quant vous verrez que la grappe à son commencement 

• Dominer.— ■ Voy. p. 244, n. 4. — * Les cotons. — * Var. B, le (saug^?) 

* On voit par plusieurs passages du Ménagîer quelle consommation nos ' 
ancêtres faisoient de verjus. Cependant j'ai vu arec étonnement les pa- 
roles suivantes dans une plaidoirie du avril 1 385-6 , prononcée pour 
Jean II de NeeUe, seigneur d'Auffémont et de Mello qui plaidoit contre 
les religieux de Saint-0>meille de Gompiègne pour conserver le droit de 
conduire , par eau et sans droits y de Mello à Auifémont , le vin nécessaire 
à sa consommation : ji Aujfimont il ne cro'ut pas chaseun an huit queues Je 
pin et n'y eroist que pour avoir du pertjus pour tostel ^Auffémont. L'avocat 
prétendoit-il donc qu'on usoit à l*h6tel d' Auifémont six ou sept queues de 
verjus par an (la queue de SOI litres)? Quelque nombreuse maison qu'ait 

II Qv 
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se descouvrera , et avant qu'elle soit en fleur, coppez la 
grappe par la queue , et la tierce fois laissiez-la revenir 
jusques à Noël. 

Maistre Jehan de Hautecourt' dit queFen doitcoupper 
le cep audessoubs de la grappe, et Tautre bourgon de 
dessoubs gelteroit grappe nouvelle. 

Se vous VOULEZ en Noveubrb et e:^ Décbiibre faihe 
Avom A POIRES d'angoisse vermeille couleur , mettez 
du foing au cuire, et couvrez le pot tellement qu'il 
n'en isse point de fumée. Nota qu'il convient mettre sur 
les poires de la graine de fanoil qui est bolue en vin 
nouvel et puis séchëe, ou dragée*. 

Pour faire sel blanc , prenez du gros sel une pinte 
et trois pintes d'eaue, et mettez sur le feu tant que tout 
soit fondu ensemble, pub coulez parmi une nappe, 
touaille ou estamine , puis mettez sur le feu et faictes 
très bien boulir et escumer : et qu'il bouille si longue- 
ment qu'il soit ainsi comme tout sec , et que les petis 
boulions qui auront getté eaue deviennent tous secs ; 
puis ostez le sel de la paelle et estandez sur une nappe 
au soleil pour sécher. 

Poua ESCHIPRE SUR LE PAPIER LETTRE QUE NUL NE VERRA 

SB LE PAPIER n'est CHAUFFÉ , preucz sel armoniac ou sal- 
moniac et mettez tremper et fondre avec eaue : puis 
escripvez de ce et laissiez seicher. Et ce durera environ 
huit jours. 

Pour faire glus, il convient peler le houx quant il 

eue Jean de Neelle, très-^rand feignear à la Térité , il ieroit difficile de 
croire à une semblable ooiuoniination de Tcrjiia. 

' Voir la note sur lui , p. 118 : et sur deux Hautecourt qui pooroient 
être ses descendans vers 1500, Sauvai, III , 605. — * Noos atons d^ 
vu plusieurs fois cet usage de semer des àngèe», des grains de Gre- 
nade, etc. sur de certains mets. 
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est en sa sève , ( et est communëment ou mois de May 
jusques à Aoust,) et puis bouiir Tescorce en eaue tant 
que la taie de dessus se sépare : puis pelez , et quant la 
taye sera pelée, enveloppez le demourant de fueilles 
d'yèbies, de seun*, ou autres lai*ges feuilles, et soit mis 
en lieu froit comme en cave, ou dedans terre ou en 
un fumier froit, par Tespace de neuf jours ou plus, 
tant qu'il soit pourry. Et puis la convient piler comme 
porée de choulx et mettre par tourteaux comme guède*, 
et puis aler laver les tourteaux F un après Tautre et 
despeder comme cire ; et ne soit pas trop lavée en 
la première eaue ne trop roide' eaue. Et après Ten 
peut tout ensemble despecier et paumaier * en eaue bien 
courant, et mettre en un pot et consei*ver bien couvert. 

Et qui veult faire glus pour eaue, il convient es* 
chauffer un petit d'uille, et là destremper sa glus : et puis 
gluer sa ligne. 

liemy Ten &it autre glus de fromment. 

Ss vous VOULEZ GABDER BOSES VERMEILLES , preueZ dcS 

boutons une douzaine , et les assemblez ainsi comme 
en une pelotte , et puis les enveloppez de lin et liez de 
fil ainsi comme une pelotte, et faites pelottes tant 
comme vous vouldrez garder de roses ; et puis les met- 
tez en une cruche de terre de Beauvais' et non mie 
d autre terre , et Templez de vertjus : et à la mesure que 
le vertjus se dégastera*, sileremplez, mais que le vertjus 
soit très bien paré\ Et quant vous les vouldrez très 

' Je ne sait quelle est cette feuille ; le manuscrit A dit seur, mais oe ne 
peut être la feuille de sureau qui est petite. — ' Voy. p. 214, a. i . — - 
* Dure, telle que l'eau de puits. -* * Pétrir. — * M. de Lincy, 1. 1 , p. 310 
de SCS Proverbes fnuifois , cite le suivant : On fait des godes à Beauvais et 
des poaUs à Fiiledieu, J'ignore quelle étoit la qualité spéciale de la terre 
de Beauvais. — * Sera bu par les roses , disparoîtra. — ' Bien fait, à point. 
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bieo espanir, si les ostez des estouppes et les mettez 
en eaue tiède , et les laissiez un petit tremper. 

Item, pour garder roses en une autre manière, pre- 
nez des boutons tant comme vous vouldrez, et les bou- 
tez en une bouteille de terre de Beauvais , tant comme 
il en y pourra entrer. Après prenez du plus délié sablon 
que vous pourrez , et mettez dedens la boutaiUe tant 
comme vous y pourrez mettre , et puis Testoupez très 
bien que rien n'y puisse yssir ne entrer, et mettez la 
boutaille dedans une eaue courant ; et là se gardera la 
rose toute Tannée. 

Pour faire eaue rose sans chappelle*, prenez un 
bacin à barbier, et liez d'un cueuvrechief toutestendu 
sur la gueule à guise de tabour, et puis mettez vos roses 
sur le cueuvrechief, et dessus vos roses asséez le cul 
d'un autre bacin où il ait cendres chaudes et du char- 
bon vif. 

Pour faire eaue rose saks chappelle et sans feu , 
prenez deux bacins de voirre , et en faictes comme dit 
est au blanc de ceste cédule', et en lieu de cendres et 
charbon , mettez tout au soleil : et à la chaleur d'icel- 
luy l'eau se fera. 

Les roses de Prouvins sont les meilleures à mettre en 
robes, mais il les convient sécher, et à la my-Aoust 
sasser par un crible afin que les vers chéent parmi 
les pertuis du crible, et après ce espandre sur les robes. 

Pour faire eaue rose de Damas, mettez sur les pas- 
teaulx de roses, du rosé batu '. Vel sic : gettez l'eau dis- 
tillée du premier lit sur le second et sur le tiers et sur 

* Alambic de plomb. — * Au recto de ce feuillet, tehedida d'où nom 
avons fait eédule, (billet, petite feuille volante, ) signifiant aussi feuillet. — 
' Teinture rose? Je n'ai rien trouvé sur ce mot. 
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le quart; et elle, ainsi remise par quatre fois, devendra 
rouge *. 

Pour faire eaue rose vermeille. Prenez une fiole de 
voirre et Templez à moitié de bonne eaue rose et Fautre 
moitié emplez de roses vermeilles , c'est assavoir des 
pampes* de jeunes roses dont le bout de la pampe 
qui est blanc sera couppë, et la laissiez neuf jours 
au soleil et les nuis aussi, et puis coulez. 

Pour fauie pondre, couver et nourrir oiseaulx 
EN UNE CAGE. Nota que en la cage de Hesdin% qui est 
la plus grant de ce royaulme , ne en la cage du Roy 
à Saint-Pol\ ne en la cage Messire Hugues AubrioC, 

* Var. A, rousse, — * Feuilles. Du Cange mentionne an mot Pampa 

une redevance féodale en 1270, d'tm flain pâmer de penpes de roses à 

faire eaue-rose, Voy. sur Pnsage des roses et des fleurs la note 3 de la 

•page »2, et Sauvai, t. lU , p. 517, 521, 526, 632. — > La volière du 

chftteau dUesdin ville d'Artois où les ducs de Bourgogne de la dernière race 
résidoient souvent. La ville d'Hesdin, rasée en 1553 par Charles*<2uint, est 
maintenant un bourg dit le VieiUHesdin situé à une lieue environ du Hesdin 
actuel qui est l'ancien village du Mesnil agrandi et fortifié en 1554 par le duc 
de Savoie. — ^ L*h6tel Saint-Paul, rue Saint- Antoine , à Paris. Voy . sur les 
volières de cet hôtel et le goût de Charles V pour les oiseaux. Sauvai, II, 282. 

* Cest le célèbre prévôt de Paris. Il est fait allusion à son goût pour 
les oiseaux dans une curieuse chanson faite contre lui au moment de sa 
disgrâce et publiée pour la première fois dans l'édition des Chroniques de 
Saint-Denis, donnée par M. Paulin Paris (T. VI, p. 478). 

CoontNicié et de tes oiieaox Mais bien pa«i faire les appeanlx 

Qu'oir ne pues chanter en caige , Ponr chanter en ton geolaige. 

Mais où étoit placée cette volière si remarquée au xiv* siècle ? Étoit-ce 
dans cette maison de plaisir avec jardin qu'Aubriot auroit eue près des 
Célestins suivant Sauvai? (II, 454.) Mais il semble peu probable, attendu 
l'extrême proximité des deux emplacemens , que ce jardin , dont Aubriot 
jouissoit en 1366 ou 1368 (S. III, 120) soit resté sa propriété en même 
temps que sa maison è^habitation ordinaire aussi avec jardin. C'est lA 
qu'étoit bien plutôt placée la volière dont parle l'auteur du Hfénagier,, 
Ce dernier hôtel est désigné seulement, dans les registres du Parlement, 
comme situé près t église Saint'^Paul et dans la censive de tabbé de Tiron , et 
il y est dit t^^ Aubriot tavoit acheté de Jacques de Pacy et sesjrères , mais c'est 
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ne porent oncques estre couvés et après paraourris 

bien encore le même que relui dont il est parlé dans Félibten (T. 1 , p. 66i), 
et qui est dit ûvoir été donné à Auhriot par Chadet V^ Aobriot l'adieta 
bien effectivement, mais le Roi le ptya» ou du moins donna en 1309 
quinze cents francs d'or A son prévôt , aiin qu'il l'achetAt et vint demeurer 
plus près de lui ( Sauvai , II, 154). Cette apparente différence d'origine 
(je crois avoir démontré qu'elle n'est qu'apparente) ne pourroit en outre 
prévaloir contre la coïncidence des limites assignées A cet hôtel par Péli- 
bien (entre la rue de Jouy et la rue Percée) et celles de la censive de 
l'abbé de Tiron. En effet, parmi les localités soumises à cette censive, la 
plus rapprochée de l'église Saint-Paul étoit précisément placée entre la 
rue Percée , la rue de Jony (dite postérieurement à ISU3 , des Pritru 
Saint'Paul, et CharUmagne depuis quelques mois , par suite de l'incom- 
préhensible et odieuse persistance de l'édilité parisienne à anéantir les 
anciens noms des rues ) , diverses propriétés ayant leur façade sur la me 
Saint-Antoine , et les anciens murs de Paria (AtUu des plans de la censUfe 
de F Archevêché, f. 43. — Archives du roy. Seine, n* 64). Pierre deGiac, 
chancelier de France , grand accapareur de biens , se disposoit à acheter cet 
hôtel en février 1383*4, et se fit alors donner par le Roi, pour dôme de- , 
niers de cens annuel, les anciens murs de Paris, avec les deux tours y 
comprises, auxquels joignoit le jardin. Giac le vendit en 1307 an doc 
d'Orléans pour 8,000 livres et deux autres maisons (Champollion, II, 11). 
Cet hôtel fut alors connu sous le nom du Porc'Épic, sans doute à cause 
de l'ordre de ce nom institué par le duc d'Orléans, et dont l'insigne de- 
voit figurer sur la porte , les vitraux , etc. On peut voir dans les d'Or- 
Jeans de M. Aimé GhampoUiQu (II , 13) des détails bien curieux sur les 
vitraux de cette maison. En 1404, le duc de Berry l'ayant reçue du duc 
d'Orléans en échange de l'hôtel des Toumelles, la donna au célèbre et 
malheureux Jean de Montaigu (Sauvai, II, 153). Après sa mort ar- 
rivée le 17 octobre 1400, le roi (ou plutôt le duc de Bourgogne usant 
du pouvoir royal), donna l'hôtel du Porc'Épic à Guillaume duc de Hol- 
lande et comte de Hainaut (Sauvai, II, 81 ). Il en jouissoit en 1413 et 
1417 (S. lU , 281 ). En octobre 1418, après U surprise de Paris par les 
Bourguignons, une nouvelle donation en fut faite au duc et à la duchesse 
de Brabant, gendre et fiUe du duc Guillaume (J. reg. 170, n. 207). 
Je n'ai pas vu qu'il ait été rendu au fils de Jean de Montaigu comme le 
furent ses autres biens , mais il ne pouvoit appartenir au duc de Hollande 
en 1438 , comme on pourroit le croire d'après un compte de cette année 
donné par Sauvai ( III , 655. — Le duc de Bourgogne étoit alors seul duc 
de Hollande). Cet hôtel appartint ensuite à l'illustre Arthur de Richemont 
connétable de France, dont la femme, Marguerite de Boui|[ogne , y 
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pelis oiseaulx, et en la cage Chariot^ si font', scilicet 

mourut en 1441 (Sauvai , II , 146). 11 ]>atta ensuite à Robert d'Ettou- 
terille, prévôt de Paris (niort en 1470)» qui payoit les douxe deniers de 
cens pour les murs en 1472 et 1476 (S. III , 403 et 4iS . Il ayoit toute- 
fois une antre maison à sa vie , rue de Galilée. -* Ib., 338). Cest sans 
doute à cause de Robert d^EstouteviUe , et peut-être de son fils Jacques , 
prérftt de Paris après lui de 1470 à 1509, qui a pn posséder le même b6tel , 
que cet b6tel fnt alors appelé et est désigné sur le plan de tapisserie (com- 
mencement du XTi* siècle) , sous le titre à^Hottd du Prévost de Paris, Sauvai 
dit bien qu'il appartenoit en 1538 à leur cousin Jean d'Estouteville , aussi 
prévôt de Paris, mais il n*en donne pas de preuve. Il n'en donne pas non 
plus an sujet de l'attribution qa'il fait (II, 152) de ce même bôtel A 
l'amiral de Graville , mais cela est très-probable. On sait en effet que 
l'amiral de Graville , petit-fils de la fille de Jean de Montaigu , jouit de 
tons ses biens , et Ton voit en outre dans Sauvai (III , 620) que Pierre de 
Balsac son gendre , et Anne de Graville sa fille , cette femme célèbre 
comme poète et comme bibliophile (voy. les Femmes célèbres de t ancienne 
France, par M. de Lincy) avoient payé les douze deniers de cens pour les 
vieux murs de la viUe, et par conséquent très-probablement possédé et 
habité cet bAtel. Us en avoient transporté la jonîssanee à Guillaume le 
Gentilhomme, avocat en parlement, qui payoit le cens en 1573. Si Sauvai 
ne s'est pas trompé quand il a dit (II , 152] que cet hôtel appartenoit en 
1533 aux héritiers de l'amiral de Graville et à Jean d'Estouteville prévôt 
de Paris, il y auroitlieu de croire qu'il avoit alors été divisé. Aujour- 
d'hui , si l'on entre dans le Passage Charlemagne (me Saint-Antoine, n^ 102, 
et rue des Prétres-Saint-Panl , n^ 22) , on arrive après avoir fait quelques 
pas dans une cour spacieuse , et l'on voit une belle maison bAtie (suivant 
tonte apparence, par l'amiral de Graville) snr l'emplacement de l'hôtel 
dn PorO'Épic. On y remarque une chamante tourelle , mais l'ensemble de 
cette élégante construction est défiguré par l'adjonction d'une quantité de re- 
plâtrages modernes. L'hôtel d'Aubriot, auquel succéda celui-ci, occopoit 
tout le coin de la me des Prêtres Saint-Paul (depuis une poterne ouverte 
dans les vieux murs) et de la rue Percée , à peu près jusqu'à l'etnplaœment 
actuel du n^ 8 de cette me, où devoit finir la censive de Tiron ( en 1 41 8, jus- 
qu'à l'hôtel de Galeran de Montigny, chevalier, de la maison dn duc de 
Berry, massacré lors de l'entrée des Bouiguignons) . Son jardin, compris au- 
jourd'hui en partie dans le collège Charlemagne (d'abord maison pro fe s s e 
des jésoites) , s'étendoit jusqu'aux anciens murs et les snivoit jusqu'à la me 
Saint-Antoine, à la hauteur environ de la rue Culture Sainte-Calherine. 

* Cest sans doute le nom d'un bourgeois de Paris, mais je ne connois 
rien sur ce nom. — - * Var. B , sont. 
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pons, couvés, nourris et pamourris. Ou premier cas ', 
le deffault vient parceque les petis oiseaulx sont peus* 
de chenevis qui est chault et sec , et n'ont que boire'. 
Et ou second cas ^, Ten leur donne mouron ou lasseron, 
chardons de champs trampans en eaue souvent renou- 
vellëe et tousjours fresche, rafreschie trois fois le jour , 
et en vaisseaulx de plont qui est irais, et là dedans avec 
le lasseron et le mouron tout vert , tout de chardons 
des champs dont le pie trempe en eaue bien avant', 
du chenevis escachié et trie et osté les coquilles , moui- 
lle et trempé en eaue. Item, que Ten leur mette en 
la cage de la laine cardée et des plumes pour faire 
leur ny. Et ainsi ay-je en cages veu nourrir turtres ', 
Unottes, chardonnerels\ pondre et pamourrir. Item, 
et aussi doit-Fen donner des chenilles, verets, mou- 
chettes, yraignes, sautereaux, papillons, channevis 
nouvel en herbe et raouUié et trempé. Item, yraignes, 
chenilles et telles choses qui sont molles au bec de 
Foiselet qui est tendre. 

(Et de telles choses les paons nourissent ' leurs pou- 
cins , car Ten a bien veu à une geline couver les œufs 
d'une paonne avec les œufs d'une geline , et se escloent 
les œufe en un mesmes temps , mais les petis paons ne 
povoient mie vivre longuement pour ce qu'ils ont le 
becq trop tendre, et la geline ne leur quéroit mie 
choses moles' selon leur nature, et les poucins vivoient 

* Dans le cas où les oiseaux ne couvent pas , comme cela étoit pour les 
yolières du Roi et d'Aubriot. — * Nourris. — * Au moins de Peau trop 
rarement renouTeUée. — * Dans le cas où les oiseaux couyent, etc. y comme 
cela avoit lieu dans la volière de Chariot. — * Var. Aet B ajoutent ici^or 
lepU , qui est une répétition. — * Tourterelles on grives (turdut), — ' Var. 
B, ehardonnenuU. — * Ce mot nécessaire au sens n'est que dans le ma- 
nuscrit C. — * Var. A, C, tendr$s. 
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bien de blé ou paste molle , ce qui n'est pas si propre 
nourreçon aux paons. — Encores vëez-vous que qui 
bailleroit à une geline le plus bel froument et mieulx 
criblé du monde, si le gatteroit^-elle pour trouver verets 
ou mouchettes.) 

Item y en la fin d'Avril convient aler au bois quérir 
des branchettes fourchées de trois fourchons, et douer 
contre le mur et couviir d'autre verdure , et là dedans 
ce fourchon font leur ny. 

Pour gabir des drus. Prenez un pot de terre à cou- 
vercle ou un pot sans couvercle qui aura un tran- 
chouer dessus, et Templez d'eaue et mettez boulir : 
puis vous despouillez, couchiez, et soit vostre chief très 
bien ^K>uvert , puis aiez le pot à couvercle, et soit bien 
arsillié* enlour et un trou ou millieu , ou il' soit couvert 
d'un tranchouer percié ou millieu. Et sur le pertuis 
vous adentez^ gueuUe bée pour aspirer la fumée de 
l'eaue qui passera par le pertuis, et soient mises de 
sauge ou autres herbes dedans , et se tenir bien cou- 
vert. 

Pour faire sablon a mettre a orloges*. Prenez le 
limon qui se chiet du siage de marbre quant l'en sie 
ces grans tumbes de marbre noir, puis le boulez très 
bien en vin comme une pièce de char et Tescumez, et 
puis le mettez seicher au soleil , puis le mettez boulir, 

' Sans doute : gmtieroit, Var. B, manvaise . et réfoltant d'une correc* 
tion : UùsMeroit. — * Je pense que ce mot doit lignifier ici bouché, fermé 
[arcUe, diminutif d'ane», signifie un cofifiret, voy. Du Gange), et seroit 
mieux écrit arcUii qu'ariitié, ce qui sembleroit le faire dérÎTcr à*arsé, 
hnùé. ~ * Le pot sans couverde. — * Mettez vos denu. — - * Var. A , à 
loges; B, alloges, U s'agit ici d'horloges à sablier, sans doute les seules 
que les particuliers pussent alors se procurer. Toutefois, on connoîssoit 
les horloges à rouages avant l'époque où le Ménagter a été écrit. 

11 R 
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escuiner , et puis séchier par neuf fois : et ainsi sera 
bon. 

Poisons pour tusr cerf ou sanoliee'. Prenez la ra* 
cine de Therbe d'électoire qui fait fleur de couleur 
d'azur, et broyez en un mortier et mettez en un sac 
ou drappel et Fespraignez pour avoir le jus : et mettez 
icelluy jus en un bacin au soleil , et la nuit soit mis à 
couvert à sec que eaue ne autre liqueur moite ne Tat- 
touche, et tant la mettez et remettez à la chaleur du 
soleil qu elle se tienne conglutinée et prise comme cire 
gommée, et la mettez en une boiste bien close. Et 
quant en vouldrez traire*, si en mettez entre les barbil- 
lons' et la douille du fer afin que quant la beste sera 
férue, cela fiere et attouclie à la char, car qui autre- 

' L'mage dVmpoitaiiner les flèches remonte aux Gaulois. Il en est parié 
èanfi Pline et dans Anlogeile. Les Ganlob employoicnt à cet nsage nne 
plante dite limeum, autrement thora, que Linnée dit être la dixième espèce 
de renoncule [ntumcuUu thora) et aussi de l'ellébore. (Voy. la Bibl. des 
Hiéreuticographes , 176S , p. 168.) Les auteurs du dictionnaire de Tré- 
voux disent qu'on ae servoit encore, de leur temps y du thora, dans les 
Alpes, pour empoisonner les flèches. — On ne trouve de recettes sembla- 
bles ni dans le Modtu ni dans Phébus ; c'est une recette à l'usage des gens 
chassant /»0iir ^ cuisine, pour le profit, et dénués d'équipages suffisans. 

La fleur dn thora est jaune , ce n'est donc pas de cette plante qu'il s'^it 
ici i mais ce peut être Vaeonitum uaptllm, qui a la fleur d'un beau bleu. 
Quant à Veetoire de caïkarade, cité p. 63 de ce volume, M. Adolphe Bron- 
gniart, mon cousin, pense que c'est Vactea ou l'ellâiore noire (vulgaire- 
ment Bote de Noël, parce qu'efle fleurit à cette époque) qui a la fleur blanche 
et croit dans le midi de l'Europe , on plutôt Vaetea spicata, plus commune 
dans toute l'Europe, désignée aussi quelquefois sous le nom d*eUéèore 
noire, et qui a de petites fleurs blanches. La racine de ees denx plameaest 
un poison violent ; elle est de couleur noire. — Au reate , si les propriétés 
de ces plantes conviennent aux ectoins ou éiectoires ( plantes à faire des 
électuaires?) dont parle l'auteur, il n'en est pas de même de leur nom, ce 
qui doit laisser des doutes sur leur identité avec celles citées dans le Mdaagior . 

* Tirer à l'arc. -* * Les deux barbes ou arêtes du fer qui empêchent la 
flèche de sortir de la plaie. 
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ment le feroit , c est assavoir qui oindroit autrement 
le fer, quant il entrerait dedans le cuir de la beste , 
Fointure demourroit dedans % et le coup ne vaul- 
droit. 

MiDECIKE PODR GARIR DR MORSURE DE CmEN OU AUTRE 

RESTE ARRAGÉB. Prcncz uBc crouste de pain et escrip- 
ver ce qui s'ensuit : ^ Bestera f bestie^ •]- nay •{• bri-^ 
goftajr ^ dictera •{• sagragan •}• ef •)* domina •}• fiât 
fjiaifjiatf. 

Pour faire d*un ver ' roh sanglier. Prenez un ver 
de deux ans ou environ , et ou mois de May ou de 
Juing le faites chastrer, et en la saison de porchoisons^ 
le faictes chasser, fouaillier'et deflaire comme un san- 
glier. Felsic : prenez d'un porc privé qui soit brûlé, 
et le cuisiez en moitié eaue moitié vin , et servez en 
un plat d'icelluy chaudeau, des* navets et chastaingnes 
et la venoison . Sic t3* ** 

Nota que chandelle mise en bran ' se garde souve- 
rainement. Nota qui veut faire chandelle, l'en doit 
avant faire sécher au feu très bien le limignon*. 

Pour oster eaue de vin. Mettez eaue et vin en une 
tasse , et aiez du fil de coton et plungez Tun bout au 

* Dans le cuir. -— ' Var. B, beêtic. — * Vérat, porc non coupé. — 
^ Saison de chasser le sanglier qui succédoit aux cervaisons, c^est-è-dlre 
qu'elle commençoit après le milieu de septeoibre et finissoit vers le prin- 
temps. — * Passer au feu. — * Var. A et C,tlâ maveii, de cktutûigneê à la 
penàison, 

' Je pense que ces mots sont le commencement d'une troisième recette. 
pour faire ttun ver bon sangUer. J'avois d'abord cm qu'il folloit mettre un 
point après ehastaingnes , et comprendre que la venaison Téritable s'ac- 
commodoit de la même manière , mais alors le 3* n'a plus de sens. Avec 
la ponctuation que j'ai adoptée, venaison signifieroit ici la chair du pré- 
tendu san^ier. 

* Son. — * Var. B, Umegnon; G, lumignon, Vov* p. 56, note I. 
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foDs de la tasse, et Fautre bout soit pendant sur ie 
bort et audessoubs et dehors de la tasse , et vous ver- 
rez que par icellui bout Feaue dégoûtera comme blan* 
che. Et quant Teaue sera toute dégoûtée , vous verrez 
le vin vermeil dégoûter. (Il semble que pareillement 
(tune queue de vin se peut faire,) 

. Pour faiiœ vin cuit , prenez de la cuve ou tonne la 
mère goûte, c'est à dire la fleur du vin^, soit blanc ou 
vermeil, tant comme vous en vouldrez, et le mettez en 
un vaissel de terre , et le faites boulir à petit et at- 
trempé bouillon et à feu de très sèche huche et cler feu , 
sans tant soit petit de fumée , et ostez Tescume à une 
palette de (îist percée et non de fer. Et soit tant bouly, 
se la vendenge est verde pour celle année , que le vin 
reviengne au tiers, et scelle est meure, que le vin re- 
viengne au quart*. Et après le mettez refTroidier en un 
cuvier ou autre net vaissel de bois, et icellui refroidie, 
le mettez au poinçon ; et le tiers ou quart an vauldra 
mieulx que le premier an. Et gardez en lieu moyen, 
ne chault ne froit , et aiez retenu en un petit vaissel 
d'icelluy vin boulu , pour remplir tousjours le tonnel- 
let , car vous savez que le vin se veult tousjours tenir 
plain. 

A SERVIR DE TRIPPES AU JAUNET. Ou VOUS Ics prendrez 
crues, ou cuites. Si crues , mettez-les cuii*e en un pot en 
eaue et sans sel , et d^ autre part mettez cuire une pièce 

de giste de beuf ou de la joe sans sel. Et quant les deux 

' Le Ma. B ajoute iei/bu/equi est mauvais, la mère goutte étant ce qui 
sort de la cuve avant que le raisin soit foulé. Cest le jus des raîsxnt les 
plus mûrs qui s'écrasent en tombant dans la cuve. — * Il semble qu'il 
faudroit , au contraire , faire réduire plus le vin quand le raisin n'est pas 
bien mûr. Peut-être faut-il comprendre qu'on le fait revenir ou réduire 
d'un tien au lieu de au tiers , et d'un quart au lieu de au quart. 
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pois bouldroot , paissiez le pot de trippes de Teaue du 
beuf et faites plus cuire les trippes que le beuf ; et quant 
les trippes seront presque cuites, si y mettez du lart, 
et fiâtes boulir et cuire avec : et sur le point que Ten 
doit tirer hors les trippes du pot, mettez du safiran ^^ et 
quant le safTran aura assez jauni, traiez les trippeS, et 
mettez du sel en Teaue se vous voulez. Si cuites' , si les 
mettez plus parcuire en Teaue du giste et sans sel ; et 
du remenant comme dessus. 

Qui veult cuire trippes , etc. ' 

Heriçon soit coupé par la goi^e , escorché et effon- 
dré, puis refait comme un poucin , puis pressié en une 
touaiUe et illec très bien essuie; et après ce rosti et 
mengé à la cameline, ou en pasté à la sausse de bal- 
lebran. Notaqfxe se le heriçon ne se veult destortillier, 
Ten le doit mettre en Teaue chaude , et ,lors il s*es- 
tendra. 

EscuBiEDx soient escorchiés , effondrés , reffais 
comme connins, rostis, ou en pasté : mengiésà la ca- 
meline ou à la sausse de ballebrans en pasté. 

TuRTBxs sont bonnes en rost et en pasté , et en Sep- 
tembre sont en saison, voire dès Aoust. Toutesvoies en 
rost elles serrent* merveilleusement; et qui en a foison 
et il les veult nourrir et garder, il leur convient tondre 
ou plumer le cul , car autrement leur fiente les estou- 
peroit , et par ce mourroient. 

Gauffres sont faites par quatre manières. L'une que 
Ten bat des œufs en une jatte, et puis du sel et du vin, 
et gette-Fen de la fleur, et destremper Tun avec l'autre, 

' Si Toas les achetez toutes coites. — * Répétition du $ S de la p. 140. 
— * ÉchaniFent ; c'est aussi le sens de ce mot» p. 15S » ce qui ne contre- 
dit pas l'explication donnée en cet endroit do but de la recette. 

"J 
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et puis mettre eu deux fers petit à petit, à chascune 
fois autant de paste comme une lesche de frommage 
est grande, et estraindre entre deux fers, et cuire 
d*une part et d'autre ; et se le fer ne se délivre bien de 
la paste , Ten Toint avant d*un petit drappelet mouillé 
en buille ou en sain . — La deuxième manière est comme 
la première , mais Ten y met du frommage, c'est as»- 
voir que Ten estend la paste comme pour fiadre tartre ou 
pasté , puis met-Fen le frommage par lesches ou milieu 
et recueuvre-ren les deux bors ; ainsi demeure le from- 
mage entre deux pastes et ainsi est mis entre deux fers. 
-^ La tierce manière, si est de gauffres coulétsses, et 
sont dictes couléisses pour ce seulement que la paste est 
plus clère et est comme boulie clère, faicte comme des- 
sus ; et gecte-l'en avec , du fin frommage esmié à la 
gratuise ^ ; et tout mesler ensemble. — La quarte manière 
est de fleur pestrie à Teaue , sel et vin , sans œufs ne 
frommage. 

lient , les gaufiriers font un autre service que Ten dit 
gros basions qui sont fais de forine pestrie aux œufii et 
pouldre de gingembre batus ensemble , et puis aussi 
gros et ainsi fais comme andouilles; mis entre deux 
fers. 

autres menues choses diverses qui ne d&irent point 

de chappitre. 

Pour dessaller tous potages sans t bcettre ne ostee. 
Prenez une nappe bien blanche et mettez sur vostre 
pot, et le retournez souvent; et convient le pot estre 
loing du feu '. 

* Râpe ? — * Cette recette et la tuivante sont dans le TaiUevent ma- 
nuscrit arec peu de différences. 
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Pour oster l'arsitre d'un potage , prenez un pot 
nouvel et mettez vostre potage dedans, puis prenez 
un pou de levain et le liez dedans un drappel blanc, 
et gettez dedans vostre pot, et ne luy laissiez guères 
demourer. 

Pour faire uqueur pour SBiGirsR* lotoe. Prenez 
camboîs, c'est le limon noir qui est aux deux bouts de 
Tessieul de la charette , et mettez de Tarrement', et 
allaiez d'uille et de vinaigre et boulez tout ensemble, 
et puis chaulTez vostre merque* et moulliez dedans, 
et assëez dessus vostre linge. 

Se tu vbulx FAins bonne bsghb^ pour alumer du feu 
au fusil , pren de Tescume * de noyer qui sont suran-^ 
nëes, et puis la* met en un pot plain de lessive bien 
forte, toute entière, ou par pièces du lai^e de deux dois, 
lequel que tu vouldras , et la fais boulir tousjours par 
l'espace de deux jours et une nuit du moins. Et se tu 
n'as de la lessive , si prens de bonnes cendres et met 
avec de Têtue et fais comme charrée "* , puis mets ton 
escume boulir dedans par l'espace dessusdit, et la 
fournis tousjours tant comme elle bouldra. Se tu la fais 

* Marquer. -^ * Le mot a/rameaium a dans la basse latmité plnsicim 
significations (airain, arrangement) f mais dont aucune ne me paroit con- 
renir au sens de cette phrase. — * Ainsi le linge se marquoh alors à Taide 
d*nne griffe on d'un sceau. — > ^ Matière inflammable sons les étincelles du 
briquet. Voy. p. 43 et Da Cange, an mot Esea» 

* Éoorce ou peut-étr^ les fleurs du noyer. On ne voit pas pourquoi Pau- 
teur ayant mis Vécume au singulier, dit ensuite qui sont surannées an pluriel. 
J^avoû pensé qne no/er étoit une faute pour noix et qu'il s*agissoît là de 
brou de noix ; mais le broa de noix ne me paioît pas poutoir se delà* 
cher entier, et il me semble difficile qu'on puisse le conper par pièces de 
la largeur de deux doigts. 

* Var. A, C, ls#.— ~' Mélange épais d'eaa et de cendre qui reste an 
fond du coTÎer quand on a conlé la lessive. 

Ulj 
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boulir en lessive , fournis-la de lessive; se lu la bouts en 
la charrée , si la fournis d'eaue ; et loutesvoies en quoy 
que tu la boules, se tu povoies finer de pis..t pour la 
fournir y elle en vauldroit mieulx . Et quant elle sera ainsy 
boulie , si la pures^ et puis la lave en belle eaue nette 
pour la ressuier , puis la met au soleil seicher ou en la 
cheminée, loing du feu , qu'elle ne s'arde , car il la 
convient sécher altrempéement et à loisir; et quant 
elle sera seiche et on s'en vouldra aidier, si la fault 
batre d'un maillet ou d'un baston, tant quelle de- 
viengne ainsi comme espurge *. Et quant on veult alu- 
mer du feu , si en fault prendre ainsi comme le gros 
d'un pois et mettre sur son caillou, et on a tantost du 
feu; si ne fault que des mesches ensoufirées, et alu- 
mer la chandeille. Et la doit-Pen garder nettement et 
sèchement. 

FouQUES* doivent estre très bien rosties, et sont 
meilleui's cuites en potage que en rost yCar en rost elles 
sont trop sèches , et veulent estre arrousées de leur 
gresse, et avoir le feu devant. — Item, elle sont très 
bonnes fresches aux choulx. — Item, mettez de l'eaue et 
des oignons en un petit pot et la fouque, puis laissiez 
boulir comme une pièce de beuf, puis broyez des 
menues espices , et allaiez les deux pars vertjus et la 
, troisième vinaigre , et vous aurez bon potage. — 
Itenif fouques salées de deux jours sont bonnes au 
potage. 

Nota que le seymier d'un cerf, c'est le quoier et^ la 
queue; et quant il est frais, il est cuit à l'eaue et au 

• Égouttes, preaaet. — • Éponge. — » Oiseau de riWère. — * Var. B, 
i [fd est) ; le cimier est la croupe do cerf. Voy . p. 4 99. 
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vin I aux espices et saffran et soupes en esté : et en 
yver au poivre*; et ainsi est^il du sanglier frais. 

Pour faibe trois puttes d'encre, prenez des galles' 
et de gomme' de chascun deux onces , couperose trois 
onces; et soient les galles cassées et mises tremper 
trois jours , puis mises boulir en trois quartes d'eaue 
de pluye ou de mare coye^; Et quant ils auront assez 
boulu et tant que Teau sera esboulie près de la moitié , 
c'est assavoir qu'il n'y ait mais que trois pintes , lors 
le convient oster du feu, et mettre la couperose et 
gomme , et remuer tant qu'il soit froit j et lors mettre 
en lieu froit et moite. Et nota que quant elle passe trois 
sepmaines , elle empire. 

Pour faire orengat, mettez en cinq quartiers les 
peleures d'une orenge et raclez à un coustel la mousse 
qui est dedans , puis les mettez tremper en bonne eaue 
doulce par neuf jours , et changez l'eaue chascun jour : 
puis les boulez en eaue doulce une seule onde, et ce fait, 
les fiiictes estendre sur une nappe et les laissiez essuier 
très bien , puis les mettez en un pot et du miel tant 
qu'ils soient tous cou vers, et faites boulir à petit feu et 
escumer, et quant vous croirez que le miel soit cuit , 
( pour essaier s'il est cuit , ayez de l'eaue en une es- 
cuelle, et faites dégoûter en icelle eaue une goutte 
d'icelluy miel , et s'il s'espant, il n'est pas cuit : et se 
icelle goûte de miel se tient en l'eau sans espandre , il 
est cuit ; ) et lors devez traire vos peleures d'orenge , 
et d'icelles faites par ordre un lit, et gettez pouldre 

* Ce mot et les hait préoédeiw ne sont que dans le manuscrit B. — * Cest 
beaucoup mieux que noix de gaUes comme on Ta dit depuis, puisque les 
gaUes ne sont pas un fruit mais une excroissance du chtee. — 'Le Ms. G 
ajoute arrabic, — ^ Tranquille, stagnante, qmeta, 

II Rv 
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de gingembre dessus, puis un autre, et getter etc., 
usque in infinitum; et laissier un mois ou plus, puis 
mengier. 

Pour faire saulsissbs. Quant vous aurez tué vostre 
pourcel , prenez de la char des costelettes , première- 
ment de r endroit que Ten appelle le filet % et après de 
Tautre endroit des costelettes et de la plus belle gresse, 
autant de F un comme de Tautre , en telle quantité que 
vouldrez faire de saulsisses ; et faictes très meniiement 
mincer et détranchier par un pasticier. Puis broyez du 
fenoul et un petit de sel menu , et après ce i*equeillez 
vostre fenoul broyé , et meslez très bien parmi le quart 
d'autant de pouldre fine ; puis entremeslez très bien 
vostre char, vos espices et vostre fenoul, et après 
emplez les boyaulx, c'est assavoir les menus. (Et sa- 
chiez que les boyaulx d'un vielz porc sont meilleurs à 
ce , que d'un jeune , pour ce qu'ils sont plus gros. ) Et 
api'ès ce , les mettez quatre jours à la fumée ou plus, 
et quant vous les vouldrez mengier, si les mettez en 
eaue chaude et boulir une onde, et puis mettre sur 
le greU. 

Pour dessallbr rsurre, mettez^le en une escuelle 
sur le feu pour fondre , et le sel dévalera ou fons de 
l'escuelle , lequel sel ainsi dévalé est bon ou potage , 
et le remenant du beiure demeure doulx. Aultrement, 
mettez vostre beurre salé en eaue doulce (resche , et le 
pestrissiez et paumoiez dedens , et le sel demourra en 

l'eaue. 

{Itenij nota que les mouches ne queurent point sus à 
un cheval qui est oint de beurre ou de vielz oint salé.) 

* Ce seroit les premières côtet, les plus proches des hanchesy si TexpUea- 
tion qae j*ai donnée du filet ou nomblet est bonne. 
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Bourbottb' est de pareille fourme à un chavessot, 
mais il est plus grant assez : et est cuite en eaue , puis 
peler comme une perche , puis faire boulir cameline 
ou galentine et getler sus ; ou rosty et mis en pasté avec 
de la pouldre. 

Poires à leur commencement, scilicet en Octobre et 
Novembre, et qu*elles sont de nouvel queillies, sont 
dures et fortes , et lors Ten les doit cuire en Teaue : et 
quant ce sont poires d'angoisse , pour leur faire avoir 
belle couleur, Ten doit mettre du foing dedans le pot 
où elles cuisent , et après sont rosties ; mais après ce , 
quant elles sont plus fonnées et ramoities pour la moi- 
leur du temps, Ten ne les met point cuire en eaue, mais 
en la brese seulement ; scilicet en Février et en Mars. 

PiBs , coHNiLLAS ' , GHoÉs '. Vcu Ics tuc aux matclas ^ 
qui sont* grosse pilette', et de foibles arbalestres peut- 
len traire à iceulx comillas^ qui sont sur les branches, 
mais à ceulx qui sont es nys convient traire de plus 
fors bastons pour abatre uit ^t tout. U Tes convient 
escorcher, puis pourboulir avec du lart, puis découp- 
per par morceaulx, et frioler avec des œufs comme 
charpie. 

Teste de mouton soit très cuite , puis ostez les os , et 
hachez le demourant bien menu , et gettez pouldre fine 
dessus. 

* On ne trouve duM Belon ni la bourhoite ni le ehapessot; seoleiiient 
cet aoteor dit que la lote étoit dite barbotte à Paris, liais il ne peut être 
question ici de la lote t|ui n*a pas d*écaiUes et ne pouvoit » par conséquent , 
se peler comme la perche. -^ ' Corneilles. — * Plutôt choucas (corneille 
à dos gris ) que chouette. — * Trait d'arbalète. — ** Var. (que je crois 
mauvaise) des Mss. A et B, ont. — * Traits d'arbalète non aigus, avec 
lesquels on tiroit aux oiseaux. Voy. une citation de Wats dans DuCange . 
au raot Pi/s/iu.-*' Var. B, corniUattx. 
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Se vous voulez faire provbion de vinaigre, vuidiez 
le toonellet de vostre vielz vinaigre, puis lavez le ton- 
nellet très bien de très bon vinaigre et non mie d*eaue 
chaude ne froide : après, mettez les laveures en un 
vaisseau de bois ou de terre et non mie d'arain ou de 
fer, et illec laissiez reposer et rasseoir vos rainsseures : 
puis vuidiez le cler et le coulez , et mettre de rechief ou 
tonnellet, et Templez d'aultre bon vinaigre , et mettez 
au soleil et au chault, le fons percié en six lieux et des- 
toupé de jour, et de nuit et par brouillas ^ estoupez tout; 
et quant le soleil revient , destoupez comme devant. 

Le rique-menger. Prenez deux pommes aussi grosses 
que deux œufs ou pou plus, et les pelez, et ostez les 
pépins, puis les découppez par menus morceaulx, puis 
les mettez pourboulir en une paelle de fer, puis purez 
Teaue, et mettez seicher le rique-menger : puis mettre 
beurre pour frioler, et en friolant filez deux œu& dessus 
en remuant ; et quant tout sera friolé , gettez pouldre 
fine dessus, et soit frangé* de saffran, et mengiez au pain 
ou mois de Septembre. 

Lièvre rostt. J'ai vu rostir lièvre enveloppé en la 
toile de la fressure d'un porc que Ten dit la crespine 
et couste trois blans, et par ce le lièvre n'est autrement 
lardé. Item, jeTay veu larder. 

L/L CH/LR d'une lOE DE BEUF, CtC. ' 

En la HASTE-MENUE d'un pourcel n'a aucun appareil à 
faire , fors la laver et embrocher et envelopper de sa 
taye et cuire longuement. 

Poules farcies coulouiuées ou dorées. Elles sont 
prinw soufflées, et toute la char dedans ostée, puis 

* Brouillards, temps humides. — * Voy. p. 166. — ^ Voy . p. 186, % 3. 
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remplies d'autre char, puis coulourées ou dorées comme 
dessus* : mais il y a trop à faire, et n'est pas ouvrage 
pour le queux d'un bourgois, non mie' d'un cheva- 
lier simple ; et pour ce, je le laisse. 

Item y DES ESPAULES DE MOUTON, qida nichil est nisi 
pena et labor. 

Item f LES HiÉBiçoRS sont fais de caillettes de mouton 
et est grant frais et grant labour et pou d'onneur et de 
prouffit j et pour ce nichil hic. 

AiaGDALA. recentia recipe, et ab eis cumgladio remake 
etiam subtiliter primum corticem , et postea perforetur 
quodlibet amigdalum unoforamine in medio. Et iisper^ 
actis dicta ctmigdalaponentur in aqua duici, in qua stent 
per quinque ifel sex dies^ sed qualibet die fiât mutatio 
aque semel in die. Deinde lapsis quinque vel sex diebus, 
dicta amigdala extrahentur a dicta aqua etponentur in 
aUqua aqua* ubi stent per unum diem naturalem ad ex^ 
sicandum et remoifendum çaporem dicte aque; postea ha- 
beatur sufficiens quantitas boni et optimi mellis respecta 
quantitatis dictarum amigdalarum y et illud met bur 
liatur et decoquatur bene et sufficienier, et decoquendo 
purgetur. Etcum decoctumfuerit et refrigeraium, ponor- 
tur in quolibet fi)ramirve dicti amigdaU unum gario- 
fUum : et repositis omnibus dictis amigdalis in aliquo 
bono if ose terreo, ponatur desuper (item fiât de nucibus 
conficiendis , sed ille habent ^ store in aqua per no\^m 
diesy qualibet die mutandaf)dictum melbene decoctum 
et dispositum pro mensura débita coperiente dicta amig- 
dala, et elapsis duobus mensibus , postea comedantur^. . 

' Voy. p. 213. -^ * Non pas, pa< même. Ce passage est un de ceux qui 
établissent la position que Pauteur occupoit dans la société. — * Ce mot est 
fautif. ^ ^ Debent, — * Prenez des amandes nouvelles et 6tez adroitement , 
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Tétines de vache. Cuites avec la char et mangées 
comme la char. — Item^ salée à la moustarde. — 
Item , aucmies fois trenchée par lesches ^ et rosties sur 
le greil, toute fresche cuite. 

EsTouaHEAux. Soient plumés à sec ^, effondrés*, puis 
couppez les cols et les pies, puis reffais, mis en pasié 
et deux lesches de lart audessus : ou découppez les 
membres par morceaulx comme un oison , et mis à la 
charpie, c'est à dire que de la cuisse Ten face trois 
pièces, et laisse-Fen en chascune pièce les os : des 
esles aussi et du résidu semblablement , et puis frire 
aux œu& en la paelle comme charpie. Il semble qu'il 
les convient primo cuire à demi avant que frire. 

Allouettes Eif RosT. Plumcz à sec , puis couppez les 
cols et ne les effondrez pas. Soient ref&ites, et n'aient 
point les jambes couppées, et les embrochiez au travers 
et entre deux tesmoings' de lart. Item^ en pasté, ïea 
coupe jambes et testes, et les effondre-Fen, et dedans le 
trou Ten boute fin frommage, et les mengue-Fen au sel. 

an couteau, leur première écorce. Rnwiife perces chaque amande d'un 
trou au milieu. Ce fait, letdites amandes soient mises en eau douce et 
y restent cinq ou six jours, mais que l'eau soit changée une fois chaque 
jour. Ensuite, après cinq on six jours, lesditet amandes soient tirées de 
l'eau et posées sur une (nappe?), où elles restent un jour naturel pour 
sécher et ôter l'humidité de l'eau. Ayez ensuite une quantité suffisante 
d'excellent miel, proportionnellement à celle desdites amandes; faites-le 
bouillir et cuire bien et suffisamment, et l'écumez , et, quant il sera cuit 
et refroidi, mettez dans le trou de chaque amande un don de girofle, et 
ayant replacé toutes les amandes dans un bon vase de terre , mettez dessus 
( item, pour confire des noix ; mais elles doivent rester neuf jours dans de 
l'eau renouvelée chaque jour) ledit miel bien cuit et en quantité suffisante 
pour couvrir entièrement les amandes qui pourront être mangées après 
deux mois. 

* Sans être mis dans l'eau chaude. — ' Vidés 'Ce sont évidemment 

des petites bardes de lard. 
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LiivRE pourbouly , puis lardé , mis en pasté et de la 
pouldre, et meogié à la cameline; et est viande d'esté. 

CoNirm en esté. 

Porc en pasté. Mis en pasté et du vertjus de grain' 
dessus. 

OÉSy POULES, CHAPPONS despeciez par pièces, et mis 
en pasté , excepté les chappons de haulte gresse qui ne 
se despiecent point ; et de chascune oé Ten fait trois 
pastés. 

OisBAULx DS BiviÈRE. En pasté , et de la saulce ca- 
meline ou meilleur mise dedans le pasté quant il est 
cuit; la teste, les jambes et pies sont hors. 

PiGONs en pasté , cols et testes et les pies couppés, et 
deux lesches de lart dessus : ou en rost, et soient 
lardés. 

Monder orge ou fromment pour faire frouhentée. U 
convient eaue très chaude , et mettre le fromment ou 
oi^e dedans icelle eaue chaude , et laver et paulmoïer* 
1res bien et longuement : puis getter et purer toute Teau , 
et laissier essuier le fourment ou orge et puis le piler 
à un pestail' de bois, puis vanner à un bacin à laver. 

BuvRAGES DE AVELINES. Eschaudcz - Ics et pelez et 
mettez en eaue froide , puis soient très bien broyées 
et deffaites d'eaue boulue , puis coulées à Testamine. 

Sardines, effondrées, cuites en eaue, et mengées à 
la moustarde. 

Hareng nouveijjbt commence en Avril et durejusques 
à la Saint Remy que les harens frais commencent; 
et est cuit en eaue, et après Fen y bit les bonnes 
souppes grosses que Ten mengue au vertjus vieil , mais 

• En grain. — » Pétrir. — • Pilon. 
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avant 9 et si tost qu'il est cuit et trait de la paelle , Ten 
le doit mettre en belle eaue fresche , et le convient 
nettoier et oster les escailles , teste et queue. 



HIC FINIT*. 



* C'est ici qae te terminent les deux manuscrits les plus anciens (A et B) 
du Ménagier de Paris, Cependant mon manuscrit (C) ajoute encore quel- 
ques recettes qui sont tellement analogues à celles qui précèdent , que je 
crois devoir les donner comme appendice. Elles paroissent avoir été écrites 
peu de temps après le corps du texte ; elles sont dans le dialecte picard 
ou flamand , et ont évidemment été recueillies dans la maison de Madame 
de Roubais (Marguerite de GhisteUe). Voy. l'Introduction. 
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Pour faire ung lot de bon ypocras prenés une onches de cina- 
monde nommée longue canelle en pippe, avec unes cloche de gin- 
gembre et autant de garingal, bien estampé ^ ensemble, et puis prenés 
ung livre de bon çuquere ' : et tout cela broyés ensamble et des- 
trempés avec ung lot du milleur vin de Beaune que pourés finer 
et le laissir tremper ungne heure ou deux. Et puis le coullés parmy 
ung chause * par pluiseurs fois tant qui soit bien cler. 

Pour avoir des caordes et pompons * fault planter en bonne terre 
et crasse deux ou trois pans ' de parfont, et quattre grains au cop ' 
ensamble par longhes rengues '' ^ et trob pies largement deplache' 
de tous costés. Et quant y seront crut de la haulteur de deux 
paumes, les fault racourchir desus deux dois de lonc , et les 
arouser deux fois la sepmaine tant qui soient grant ; et les fault 
planter environ le quatre Mars ou à l'entrée d'Averil. Mais pour che * 
que nostre pays est froit, fault aviser plache hors des frois vens et 
en bon solleil; et dient les gardineus de Portigal ^ que fiens 
de cheval bien court et bien pourit, et oussy les fientes des bestes 
que on tuue, il est très bon : et afBn qui ne faillent, tout est neces- 
chitez que on en plante depuis le my Mars jusques à la fin d'Ave- 
ril , par toutes les quinsainnes , affin que on garde les plus biaus 
et que on deffeuche ^^ cheux qui porroient enpeschier les aultres 
à croistre, car comme desus est dyt, y fault à quatre grains trois 
pies de large tout entour. 

Item, pour lappreux rosti etc. *■ 

' Battu , écrasé. — * Socre. — ' Une chausse. — ^ Melons. Je ne sais 
ce que peut signifier caordes, peut-être est-ce gourdes, sorte de couine. — 
* Empans. ~^ * D'un coup , à la fois. ^ ' Rangs. — * Place. — * Ce. 

*® Jardiniers de Portugal. Il y avoit des Portugais à la cour de Bour- 
gogne. Vasque Made de ViUelobe, Portugais, traducteur du Triomphe 
des Dames (imprimé à Paris, chez Pierre Seigent, in-4*, gothique], étoit 
écuyer d'écurie du duc de Bourgogne. *- ** Déface? arrache. — ** Ré- 
pétition presque textuelle, mais fautive, desJJ 4, % 6, 7, 8 de la page 275 
ci-après. 

II S 
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Item, pour faire de sukere ' rosart en plate, il fault pour une 
livere de sukere ung pinte et demie * de bonne eaue rose, et faire 
boilier ensamble , et tant qu'il fâche le fillet entre deux doés ' ; 
mais ensois que on maeste * boilier, il fault mettre le glerre d'un 
ouf* à chascun livere de sukere, et le fault bien batre tout en escume : 
et puis laissir rassir en yauve * et estamper ledit sukere tout en 
pouvre , et tout meller ensamble , et puis boilHer comme dessus ; 
et puis avoir del fluer '' de amidon , et mettre en ung délié drappe- 
let ousy ' gros que ung estuet * ou deux , et prendre ung plat ba- 
chin , et tapper sur le cuel dudit bachin le fluer à tout le drap- 
pelet , tant que le fluer se espaert *^ dessus bien temmené ** , et puis 
jettes vostre rossart" dessus ledit bachin quant il fait le fillet» et puis 
laissir couler Pespesseur du hule " d'un coutel ou plus espès. Et 
puis quant il est ung peu refroidie , royés ^^ à tout ung coutel et 
ung rieughelet ^' des pettites losenghe dessus de deux doés *' de 
grant ou environ. Et quant ledit sukere rossart sera refroidie sui* 
le bachin, rostelle jus *^ et le rompez par losenghe, et le mettes 
en ung laye de dragic. Et est boen pour mengier pour conforter 
l'estomac. 

Pour f ère encquere *' sans boullier. Pour deux pintes d'yauwe de 
plue ^ ou de mares , il fault prendre deux onzes de noies de galle, 
deux onzes de copperot * et deux onzes -S' ** de gomme arrabe 
cler comme or; et fault rompre le nois de galle bien menu, et 
mettre temprer trois jours dedens une pintte d'yauwe dessusdite, et 
batre sept ou huit fois le jour environ le demy sept psalmen ** les 
trois jours durant , et puis rompre le copperot bien menu et mettre 
avecque les nois de galle, et battre encore trois jours comme de- 
vant; se sont six jours acomply largement. Et fault prendre Paultre 

* Sucre rosat. — * Et ^ — * Qu'il file entre deux doigts, si on en 
prend une goatte. — * Avant qu'on mette bouillir. — * Œuf. — * Lais- 
ser rasseoir en eau. — ' De la fleur — * Aussi. — * Esteuf, balle. — 
'® Épande, répande? — " Démené, remué? — '* Sucre fondu en eau- 
rose. — '* Huliê signifie en allemand enveloppe. Est-ce ici It gaine d'an 
couteau ? — ** Rayez. — '* Ifoe règle ? — ** Doigts. — *' Jtosiez-U. Otez- 
le hors du bassin ? — '* Encre. — ** Eau de pluie. —» ** Couperoee. — 
*> Et un scrupule? — ** La moitié du temps nécessaire pour dire les 
sept psaumes de la pénitence , comme nous avons vu dans le Ménagier, 
un Pater, un Miserere, etc. ^ 
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pintte d'yauwe et mettre le gomme dedens quant on met les nois 
temprer ; et les six jours passe , il fault mettre ledit yauwe de 
gomme quant il est fonduee avec Pyauwe des nois et de copperot , 
et les mouvoir tout trois ensamble nng jour ou deux comme dessus. 
Et dedens ung mois ou six septimainés r'oter l'encre hors de le mat- 
ière ^ et le mettre en ung aultre pot de piere. 

Jtem, et sus le mattere dessus dicte puelt-on mettre pintte -«S- 
d'yanwe de plue ou de mares, et mettre avecques le quart des 
nois, copperot, et gomme dessusdite , avecque le mattere de l'encre 
qui a esté fecte devant, et le battre cinq ou six jours comme dessus ; 
et est bon commung encre. 

Item, pour escripre sur papier, il ne fault point mettre de vin 
ne de vinergre, mes quant on veult escripre sur parchemin , pour 
ung lot d'yauwe , on peult prendre une my-pintte de vin ou de 
vinergre. 



Chi apb^ s'ensikut qds Hotin le QuiSENism QUI FU À Monseigneur 

DE ROUBAIS À ENVOTi PAE ESCEIPT POUE FAIRE ÀULCUNS BEOUis QUI 
SEEVENT À APPOINTIEE VIANDES SUE CAR ET SUE POISSON. 

Item, pour lapreaulx rôti, pour la sauche à mettre sus, prenés 
img pau de pain rôti, et le mettes tremper en boullon et du vin et 
vergus , et le mains la moitié de vinesgre , et mettes tremprer le 
pain dedens ; et prenés canelle le plus, et gingembre et ung peu de 
povre*, de claus', ou de nois musscade, et coulés tout ensamble, 
et au boulir du sucre dedens; et au servir de la dragié pardesus. 

Et pour jouvenes oisons paraillement. 

Item, pigom au sucre, Rodsics vous pigons : rotisiés du pain, 
canelle, gingembre et menus espèces^ le mains, vin et vinesgre au 
couler et -du lart fondu dedens et faittes boullir ; et quant il bout, 
mettez les pigons dedens et du sucre an pot. 

Pouchins, perdris à l'eauwe benitte d'yauwe roze ou d'orengue 
ou à l'ongnon. 

Item, perdris ou perdrisieux . Faicte-les rostir, et les mettes en pot 

' Les madères qui ont servi i faire l'encre, le marc. — * Poivre. — * Clous 
de girofle. ~ ^ Menues-épices [species) , moins (que de cannelle et gin- 
gembre). 

Sij 
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ou en telle ^ de l'iauwe roze et du vinesgre, et mettes boullir tout 
ensamble, et du sel ; et le couvres bien, tant que vous vorés servir. 

Et pour l'orengue de pouchins, ou deperdris ou depigons, prenés les 
orenges et les copés en vergus blanc et vin blanc, et mettes boullir : 
et du gingembre au boullir, et mettes vous chozes * dedens boullir. 

Pour pouchins roH à Veauwe hemîte d'ongnons^ prenés ongnons 
par roelles, et frisiez en sain de lart et vergus, et pau de vinesgre 
et gingembre , et boules en pot ou en telle et mettes vous pou^iins 
dedens jusque au servir. 

POUR K>TÀGES. 

Item , brouès d'Allemaigne. Prenés amandes et les broies, et peu 
de blanc pain avecques, et au couller vergus et vin blanc et boullon 
dous, et gingembre et du safren, et tout boulli ensamble, et du 
sucre dedens; et mettes vous brouès sur chappons rôtis ou boullis, 
oisons ou jouvenes connins, et mettes au boullir ung peu d'ongnons 
fris en sain de lart dedens bien menus. 

Item, brouès dejieurdepeschier*, Prenés amandes broies et blanc 
pain avecques , et tremper en boulon dous : vergus, gingembre au 
couler. Et quant il bout, prenés du tomissot^ trempré en vin bien 
cbault, et ly bailliés couleur de fleur de pieuquier'; pour chap- 
pons rotb, ou oisons, ou jouvenes connins rotb, ou sur chappons 
boullis. 

Item, pour faire Aragondis, prenés cresme douche et le faittes 
boullir en ung pot de terre , et prenés moieux d'œus et fleur et le 
coulés, et de le cresme avecques pour mieux passer, et mettes du 
burre doulx largement dedens le pot, et filés les eux* dedens le 
pot, et du sucre dedens le pot, et le mettes arière du fii'' que il 
n*aerde '. 

Pour brouet d'EngeUaire, Prenés poisons de mer ou d'eauwe 
douche, ch'est à sçavoir* œus cuit en l'eaue durs et frisiés au burre , 
ou eurs ^ pausiés ^^ au burre qui n'a du poison. Item, pour le brouet 

* Teille, vaie de terre. Suppl. avec, — * Vos poiusiiu on perdrix. — 
» Voy. p. 95. — * Toumesol. Voy. p. 280. — ■ Pécher. Mettez aasez de 
toomesol pour lui donner la couleur de fleur de pécher. — * OEufii. — ' Feu. 
— * Brûle. — * Il semble qu'il faudroit ou puisque ce plat se faisoit avec du 
poisson , ou avec des oeufs à défaut de poisson. — *® GCufs ? — ^' Pochés ? 
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à mettre sus, prenés pain blanc trempré en purée, et moieux d'oeux 
et du gingembre et canelle le plus et vergus, et coulés tout en- 
samble, et au boullir largement du persin, izope, et peu de safren, 
et largement burre dedens le brouet. 

Pour brochés au romarin, mettés-les bien rôtir sur le gri, qui 
soient tout cuit. Item^ pour le brouet à mettre sus : vin vermel, 
vergus, ung bien peu de vinesgre et du gingembre et du romarin^ 
et mettes tout boullir ensamble en telle de terre : et quant les brocbès 
sont cuit I mettés-les dedens. 

Item , sipé d titres ou de moule ou d'œus fris» Prenés pain rôti 
sur le griy et mettes tremprer enpourée^ et prenés le pain, vinesgre 
et le mains de vergus et du vin, canelle le plus et gingembre, et 
peu de menus espèces, et coulés tout ensamble : et au boulir on- 
gnons fris et du safren et le faites bien boulir; et quant il est cuit, 
mette-le en ung pot de terre , et frisiés les oïtres ou les moules , 
et mettés-les boulir avecque le brouet. Et pour les oeus fris, mettes 
en plas et le brouet pardessus. 

Pour petis pâtés de poison , prenés tourbot ung peu boulir et 
hasiés^ bien menus gingembre et safren, et du burre dous dedens, 
et bien hasiet ensamble; et faites vous pâtés en fachon de la court 
et ne les laisiés point chéquier * au four. 

* Hachez. — 'Sécher. 
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LE DEUXIEME ARTICLE' 

DE LA TROISIÈME DISTINCTION, 

LEQUEL EST DE 8AT0IB ItOUUUB BT'PAIBB VOLEH l'ESFBBVIBR. 

r acotnplîssaDt ce que je vous ay 
l promis cy dessus, chière seur, je 
) met cy-après ce que je sçay d'es- 
h prevelerie, aBn que en ta saison 
vous vous y esbatiez se vostre plai- 
jl sir y est. Et sur ce, au commeo- 
^ cernent , vous devez savoir que 
t'en tient communément que un bon espreveteur , en 

' Le «ml que contieiuieDt ki manuKrîli. Voir l'Introduction et T. I, 
p. 7, note I ; voir aiuii T. II , p. 79 , n. t . 
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la saison , recrois! ^ d'espreveterie neuf chiens et trois 
chevaulx se il veult bien continuer et faire son de- 

* 

voir au mestier. Et aussi tient-Fen que le droit cuer 
de la saison d'espreveterie bonne ne dure que environ 
six sepmaines que il convient voler aux cailles , c'est 
assavoir depuis le mois de Juillet que Ten treuve les 
volëes des premiers perdriaux , jusques en Âoust qu'ils 
deviennent fors, qu'il convient voler aux cailles. Et 
lors se afFoiblie le déduit, car depuis que les perdriaulx 
sont faillis et que l'en ne treuve que les pères et les 
mères qui sont fors , l'en ne les peut prendre fors au 
ifoulon * c'est assavoir au sourdre', et de ce sera parle 
cy-après, quant l'en parlera du voler, mais à ce com- 
mencement il sera premièrement parlé des chiens , et 

' Augmente ta maison , son train , plmôt qae fatigue , mse, Gacei de 
La Bugne borne le train de Péprereteur à quatre chiens et deux cheraux 
(Ed. Verard,X5). 

* Cette manière de voler semble bien devoir être celle que d*Arcossia 
( V* partie, ch. xvi , et Confér. 30) appelle voler à la toise (et aussi Sainte- 
Aulaire, p. 103) ou source, à lèi^e^cul ou k la couverte, Cest quand on 
l&choit l'oiseau de poing tout près de sa proie, au moment où elle s'enlevoit, 
et qu'il l'empiétoit avant qu'elle eût eu le temps de se mettre en aile. Les 
oiseaux de poing prenoient presque toujours leur gibier de cette manière, 
soit à son premier départ, soit à la remise, c'est-à-dire au second vol. 
Dans ce dernier cas ils «ttendoient souvent sur un ari>re on sur une haie 
que les chiens fissent repartir l'oiseau chassé. Huber, dans ses Observations 
sur le vol des oiseaux de proie (1784, in-4®, p. 36), a très-bien explique 
cette manière de voler qu'il appelle le saut et qui est propre aux oiseaux 
de poing. VL dit que le saut résulte d'un élancement qui part de la plante 
des pieds puis d'une forte et brusque contraction des ailes. Il distingue le 
saut montant, le saut de niveau ( tous deux ne portent que 6 ou 7 toises) 
et le saut plongeant, qui est le plus puissant. 

* Jaillir, s'élancer. Je ne sais si «e mot s'applique ici à Tépervier on au 
brusque départ de l'oiseau chassé. Cest presque la même expression que 
celle de vol à la source employée par d'Arcussia. Le Ms. A porte fotddre, 
mot qui ne seroit pas ici sans signification , car Huber dit que le départ au 
saut est aussi prompt que t éclair. 
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après du cheval : et en oultre de la nourreture et duis- 
son ^ de Tesprevier prias ou ny, et en oultre sera parle 
du hranchier^ et en oultre du muier. 

Premièrement, qui veult avoir bon déduit de Tes- 
previer, il est neccessité que assez tost après Pasques 
Tespreveteur se garnisse d'espaignols ' et qu'il les 
maine souvent aux champs quérir les cailles et les per- 
dris j et dès lors les duise et chastie , et tant face que 
au moins en Juing il en soit pourveu de trois bons, 
duis pour le mestier, qui congnoissent les oiseaulx : et 
que dès lors il les mette au lien et les garde bien, car 
en celle saison ceulx qui en sont despourveus les em- 
blent voulentiers. Et les doit-Fen attacher et foire leurs 
gîstes et leur lit dessoubs ou en coste' la perche où son 
esprevier sera perchié quant il^ Faura, afin que lors 
Tesprevier les voie continuelment et les congnoisse , et 
aussi qu'ils congnoissent l'esprevier. 

Et est assavoir que tous espaignols qui sont bons 
pour la chace du lièvre ne sont pas bons pour le dé- 
duit de l'esprevier, car ceulx qui sont bons pour le 
lièvre queurent après et le chassent, et quant ils 
l'ataignent, le mordent, arrestent et tuent, se à ce sont 
duis : et autel pourroient-ils faire à l'esprevier. Et pour 
ce, ceulx qui scevent bien trouver les perdris et la 
caille et ne queurent point après l'esprevier, ou s'ils y 
vont, si sont-ils si duis que tantost qu'ils voient que 
l'esprevier a liée' et abatue la perdris ou autre oisel et 

* Édaeatioii , de dtùre, dresser. -- * Var. A, etpaingnos. Chiens d'Es- 
pagne dits anjourd'hoi épagnmds, — * A côté. — ^ U faudroit ten» — 'Lier, 
en terme de faooonneriey c'est quand l'oiseau a enserré sa proie. D'Arcussia 
▼eut qu'on réserve ce mot pour les oiseaux de leurre et qu'on dise empiéter 
pour ceux de poing (p. i 77 ). 

II Sv 
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la tienl sou])s lui , s'arrestent et ne s'approuolienl point, 
iceulx. espaignols sont bons, et les autres non. Item^ 
ceulx qui sont jeunes et fors et roides et qui sont trop 
hasti& 9 trop loingtains\ ne sont pas bons pour ce qu'ils 
queurent trop devant et trop loing de l'esprevier, et 
quant ils treuvent la perdris ou autre oisel et ils la font 
lever, Tesprevier qui est loing ne puet venir à temps et 
se lasse de voler après , et en la (in n'y peut attaindre 
et demeure lassé et blasmé, et si n'est point sa faulte, 
car il a bien vole , mais est la faulte de Tespreveteur 
qui n'a par avant mis ses chiens en si grant subjectîon 
qu'ils s'arrestassent à son escry '. £t qui pis est^ se Tes- 
previer est ainsi deux fois foulé ' , il craindra à y plus 
voler et ne s'embatera ^ plus , car l'esprevier se res- 
joïst et enhardist quant il est tousjours audessus et met 
à mercy tout ce à qui il vole, et au contraire se effroi- 
dist et attardist quant il est foulé ou grevé par les oi* 
seaulx. Et par ce mè semble qu'il convient que Tes- 
preveteur soit sage d'avoir duit ses chiens pour quérir 
près de lui , et de donner le vol à point : et pour ce je 
croy que les espaignols aagiés qui queurent ainsi comme 
deux ou trois toises devant l'esprevier sont bons. Et 
puisqu'ainsi est que l'en ne scet au commencement 
quels ils seront , celuy qui a entention de les mettre en 
besoingne en la saison d'espreveterie, les doit devant 
le temps aflaitier et tenir liés et en subjectioo de verges 
ou de fouet , afin qu'ils le craignent et que quant il 
les menra aux champs et il les escriera ou appellera : 
Arrière! arrière! qu'ils s'arrestent et l'attendent, et 
retournent à leur maistre s'ils voient qu'il tourne aulre 

' Qui A^éloignent trop. — • Cri, appel. — * Lassé, vaincu. — *Se pré- 
cipiter avec entratnement , fondre, àUmmittere. 



D£S CHIENS ESPAGNOLS. 283 

chemin. Et s'ils sont ainsi duis, ils ne feront nul mal 
à Foisel quant Ten les escriera, et seront bons. 

Item^ il est assavoir de la nature des jeunes chiens 
que tant plus les menrez aux champs souvent , de jour 
eu jour et de heure en heure , et plus leur donrez de 
paine et de travail «à querre es champs depuis Taube 
du jour jusques à la nuit, et Tendemain et chascun 
jour commencier, et plus les chastierez, puisqu'ils 
seront bien nourris et ensemble , plus vous craindront 
et aimeront et suivront voulentiers et seront bons. 
Mais soiez diligent que si tost que vous serez à Tostel , 
que vous mesmes, ou vos gens devant vous, donnez 
très bien à mengier à vos chiens, puis à boire, en une 
paelle% d'eaue bonne et nette : et puis soient couchiés 
sur belle lictière de feurre en quelque lieu chault , ou 
au feu s'ils sont moulliés ou crottés , et soient tous- 
jours tenus à la subjection du fouet. Et se ainsi le faites, 
ils ne donront nul ennuy à la table ne au dressouer, 
ne ne coucheront sur les lis : et s'ainsi ne le faites, vous 
povez savoir que quant ils ont traveillié et ont fain , 
pour ce qu'il est nécessité qu'ils vivent , ils quierent 
soubs la table et happent sur le dressouer ou en la cui- 
sine une pièce de char ou viande , et s'entremordent 
et font des ennuis pour pourchassier leur vie, et en ce 
faisant se traveiileiit et ne reposent point et si demeu* 
rent truans et diffamés, et c'est vostre faulte et non ta 
leur. Et pour ce, se vous voulez estre tenu bon espre- 
veteur, pensez premièrement à vostre esprevier et de 
vos chiens, et puis de vous. 

{Item y aucuns dient que à chiens qui abaient' l'en 

* Poc'lo , porlon. — ' Var. A, ahéent. 
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leur doit donner à mengier du poulmon de mouton 
ou de brebis 9 et ils n'abaieront plus. Ce qu'il en est, 
je nesçay.) 

Item y il convient estre pourveu et avoir un cheval 
basset et aisié pour monter et descendre souvent, qui 
soit paisible au chevauchier, sans fretillier ne tour- 
noier, ne tirer la bride , ne regiber, ne faire autres em- 
peschemens qui doient empescher à Tesprevier quant 
il sera réclamé ^ : et qu'il se tiengne tout coy et tout 
arrestéy attende son maistre quant il sera descendu , 
et aussy se tiengne bien coy et bien paisible au re- 
monter. 

Et pour ce que je vous ay devant dit qu'il est necces- 
sité d'avoir des premiers espreviers, sachiez que les 
espreviers commencent à couver, c'est assavoir les pre- 
miers y à la Saint-George qui est le vint-troisième jour 
d'Avril y et couvent six sepmaines. Et pour ce , dès le 
temps dessus dit jusques au commencement de Juing, 
l'en doit espier les aires des espreviers, lesquels l'en peut 
ti'ouver et aparcevoir tant par leurs aires comme par 
leurs charniers , car communément leur charnier est 
fait sur un arbre qui a regart à leur aire et est aussi 
comme au trait d'un arc de leur dit aire; et sur icelluy 
hault arbre les espreviers descharnent ' les coulons ra- 
miers et autres oiseaulx qu'ils ont prins, et laissent 
cheoir les os à terre, et détrenchent à leur becq et 
despiècent la char qu'ils portent en leur aire à leurs 
faons qui lors ont le becq trop tendre : et par les ossellez 

' Réclamer l'oiseau c'est le faire revenir sur son poing. On a dit qud- 
quefois par extension un oiseau réclamé pour un oiseau dressé. Les oiseaux 
de leurre étoient rappelés à l'aide du leurre : aussi disoit«on pour eux 
leurrer et non réclamer, — ' Var. A , déchairent. 
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peut-1'en apparcevoir le charnier, et par le charnier 
peut-Fen trouver Taire. 

Et est à noter que en la fin du mois de May ou au 
commencement du mois de Juing les premiers espre- 
viers d'icelle saison escloent. Si convient lors entendre 
de soy pourveoir d'iceulx premiers espreviers, car lès 
premiers espreviers sont plus tost avanciés et près de 
voler. Et pour ce que chascun désire avoir des premiers 
espreviers, et pour les avoir tous bons espreveteurs 
sont tousjours traîtres et larrons Fun à l'autre , telle- 
ment que Fun frère les voulroit embler à l'autre , pour 
laquelle chose, qui veult avoir des premiers espre- 
viers, il doit faire tant enquerre et encerchier quil 
sache aucun aire des premiers % et les prendre ou ny 
avant que * nul autre. 

( Et est assavoir que les meilleurs et plus fors espre- 
viers sont ceulx qui se paissent de coulons ramiers ou 
autres gros oiseaulx , et ceulx font leurs aires sur bas 
arbres pour ce qu'ils ne pevent porter hault si gros 
oiseaulx.) 

Or convient-il donc savoir comment ils seront nour- 
ris se ils sont pris si jeunes que ils n'aient que deux 
jours. Et sachiez sur ce au commencement il ' est bon 
qu'ils soient nourris plusieurs espreviers ensemble, 
ou esprevier et mouchez % ou esprevier et poucins, 
afin qu'ils s'entrejoingnent et gardent la chaleur natu- 
relle l'un à l'autre ; et ceste chaleur naturelle est leur 



* Var. A , d^€êprt9ieri, •— * Que est de trop à moins qu'il ne manqae la 
fin de la phrase comme : ne Fait déeowert, — *I1 endroit : qu'U, — ^ C'est 
le mâle de l'épenrier, beaucoup plus petit que la femelle, et que Pou em- 
ployoit beaucoup moins. Gaces de La Bugne dit qu'il aervoit aux ap- 
prentis fauconniers à faire leur éducation ( Ed. Vérard » L y ). 
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souveraine nourreture, car se ils seufTreul tant soit 
petit (le pluie ne de froidure , ils sont en advenlure de 
mourir, et pour ce est->il bon d'en mettre pluseurs en- 
semble pour ce qu'ils se joindront et garderont la cha- 
leur naturelle Tun de Tautre. Et si est bon qu'ils soient 
en un petit clotet ' , par manière de ny, &it de foin 
délié bien batu , de plume , de coton , d'estoupes ou de 
telles molles choses, et mis eu une cage à poucins, en 
une cuve ou en un cuvier ou en un autre vaissel de 
bois qui soit long et lai^e tellement qu'ils puissent es- 
meutir' loing d'eulx ; et se leur ny n'est bien molet^ 
l'en peut mettre soubs eulx un drap linge' bien dé* 
Hé pour garder leurs ongles. Et espécialment soient 
gardés et maintenus en bonne chaleur naturelle, comme 
aucunes fois du feu de charbon entour eulx , et soient 
sur deux tresteaulx hault en leur cage, ou aucune fois 
au soleil : aucune fois, s'il fait froit de nuit, soient 
couvers d'une robe, et d'une rais^ pour les chas, et qu'ils 
aient air largement. Et soit souvent regardé qu'ils 
n'aient ne trop froit ne trop chault; et mesmement'de 
nuit lescon vient-il ainsi garder, et de jour les convient-il 
paistre tant de fois le jour comme ils auront enduit % 
et commencier dès le bien matin à souleil levant ou 
avant, car les espreviers qui sont bien peus en leur 
jeunesse ne crient point quant ils sont sur le poing, et 
les autres si font ; et les convient paistre de bonne char 
chaulde, nouvel tuée, d'oiselets escorchiés dont la 
chair, sans aucune gresse, soit bien menue haschée, 
jusques à ce qu'ils aient le becq fort pour tirer cuers 

* Enfoucement ^ creux, de claustmm. Var. B, crotet, petite grotte, 
Irou, i\v crypta. — ' Fienter. — * Mince, délicat. — * Filcl. . — 'Sur- 
tout. — • Digéré. 
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de volaille, des cuers de mouton dont vous recou- 
vrerez aux l)ouchiers, et qui mieulx ne peut, de pi- 
gons : jàsoit-ce que ce soit trop grosse char et trop or- 
gueilleuse, qui^ peut recouvrer d'autre char; item, 
le filet' de porc qui est dedens la cuisse est meilleur 
que cuer de mouton: mais à Tesprevier qui vole , l'en 
ne doit pas donner deux gorgées Tune après l'autre, 
pour ce qu'il est trop délié , trop laxatif et trop courant 
et coulant. Et de quoy que vous paissiez vostre espre- 
vier, gardez que vous ne luy donniez deux gorgées 
l'une sur l'autre , c'est à dire que vous ne le paissiez 
mie la seconde fois jusques à ce qu'il ait enduit la pre- 
mière ; et puis soit peu afin qu'il n'ait nulle fain , car 
autrement^, s'il n'est très bien nourry en sa jeunesse, 
il ne volera jà bien , ne ne sera fort en la saison d'espre- 
veterie. Et aussi se vostre esprevier avoit aucune fain , 
les bons espreveteurs l'appercevroient à l'areste des 
plumes où il auroit raies de travers, et tant de roies 
qu'il y auroit et tant de fains jugeroit-l'en que l'es- 
previer auroit eues'; si vous en mocqueroit-l'en de 
non avoir bien gouverné vostre esprevier. 

Et nota que à trois choses congnoist-l'en en jeunesse 
l'esprevier du mouschet : item , que le mouschet a la 
teste et le becq sur • le rond, et l'esprevier sur le long: 
item^ le mouchet a la jambette greslette et plus courte 
que l'esprevier : item y au cry le congnoissent aucuns. 

Item y en leur très grant jeunesse , l'en les doit tenir 

* Pour qui. •— ' Yar. k^fieUt, — * Repas. SouA-entendez de ce filet de 
porc, — * Var. B , certainement. — ' Sainte- Aulaire dit la même chose 
( p. 45) ; il ajoute que ce» fautes ou marques placées en travers des plnme<; 
les font rompre facilement aux premiers efforts de Toiseau. -— * Tirant 
Nui* le rond, un peu rond. 
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très nettement et paistre souvent*, et très seichement 
de blancs drappellez souvent remués dessoubs leurs 
piésy et du foing, et changier souvent , et laver et sécher 
leurs drappellets. Et soient en un pennier, et soit ledit 
pennier couvert de beaulx drappeaulx ; et soient tenus 
chaudement par feu ou par soleil, et de nuit soit mis 
Tesprevier * entre deux draps au lit , couchié avec une 
personne pour garder chaleur naturelle , et Tendemain 
au feu ou au soleil. Et ainsi , jusques à ce qu'il soit temps 
de les mettre en la ferme*. 

Itenij se vous povez, faites que les costés du vaissel 
ou ferme où vostre esprevier sera, ne soit mie clos 
d'ais, mais de trailles^ ou de filë, afin que Tesmeut de 
Tesprevier saille dehors, car quant Tesmeut demeure 
dedans le vaissel , il put. 

Item y tant comme Tesprevier plus s'efforcera*, il se 
souldra' sur les jointes'' ; et lors, quant il s'estera*, le 
peut-l'en mettre en la ferme qui sera faite de cinq pies 
de long et de trois pies de lé * et de trois pies de 
hault. Et a*" besoing d'une cuve ou d'un cuvier sou- 
vent nectoié ou changié, couvert d'une rais, ouquel 
cuvier ou cuve il ait du foing au fons et un viel drappel 
linge dessus pour luy garder ses ongles sains comme 
dessus, et illec s'enforcera et sera plus fort sur ses pies. 

* Ces trois mots interrompent le sens et seroient mieux placés ayant 
tenir nettement, — • Var. B, le pennier. 

* L*anteiir entend par ce mot one cage on caisse de bois dont il nous 
donne ci-après les dimensions. Le même mot a été employé par d'Arcussia, 
mais sans explication , et par $aînte»Aulaire (p. 180 à 186) qui paroit 
en faire un terme général pour désigner un lien fermé comme une 
chambre , etc. , et semble dire indifféremment : mettre les oiseaux à k 
ferme ou à la mue. 

* TreiUage , grillage. — "Prendre de la force. — *Se soulèvera. —• 'Join- 
tures, jarrets. — "Se tiendra debout. — *Large. — •• Il y a, il est. 
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Et ainsi comme plus croistrai l'en ne le paistra pas si 
souvent 9 que quatre fois le jour; et après, quant il sera 
plus fort et qu'il voUetera » Ten lui doit mettre en la 
ferme ou cuvier un petit bloc^ de trois dois de hault, 
couvert pour ses ongles comme dit est* Et quant il 
commencera à soy perchier sur icelluy bloc , Yen luy 
fera autre travers dedans la ferme deux perchettes de 
demi pië de hault*, sur lesquelles perchettes il, de sa 
propre nature, volera de Tune à l'autre et passera par* 
dessoubs , et sa nature luy enseignera à duire ses eles 
et son vol ; et lors ne sera peu * que trois fois le jour. 
Et est bon que lors et par avant sa ferme soit mise à 
terre une fois le jour, en une place où les chiens re- 
pairent entour luy, et qu'ils le voient et congnoissent, 
et luy eulx , et soit peu devant eulx , afin que quant il 
volera et aura prins et tendra sa proie aux champs et ils 
surviennent, qu'il ne s'esbaisse mie pour eulx, ne que 
eulx ne le descongnoissent. Et dès lors en avant con- 
vendra soy prendre garde quant il aura deux mercqs^ 



* Billot de bois sur lequel on pla^it Poîseaii. Sainte- Anlaire dit qu'il 
dmt ft^oir deux pieds de haut. Il eit ml qu*il parle de celui à Tutage dea 
oiaeaux pairenna à leur taille (p. 66 et 106). L*enipereur Frédéric II 
conseille de le faire en forme de cane reuTené et ferré , de manière 
qn*on puisse l'enfoncer facilement en terre. Il l'appelle udiie. Il dit que 
le fanoon cillé est mieux, aor le bloc que snr la porche , et qu'on ne doit 
mettre snr le bloc qu'un seul ftucon ( voy. ch. i. et u du second livre). 

* Phrase qui paroît défectueuse. ^- ' Repu. 

* Var. A , mtfUm Je croia que ce sont ces barres on marques noires 
qui traTcrscnc les plumes de la queue de l'épervîer ( Sainte-Anfaôre , 
p. 95 ) y et dont il est aussi parlé soua le nom de mer$ de la ^«etw dans 
le Modos (feuillet 77 ▼*'}. L'anlenr yeut donc dire ici qu'il faut pour 
mettre les jets à l'oiseau , attendre qu'il sott parvenu au moment de sa 
croissance où sa queue est assez longue pour qu'on y voie déjà deux barres 
noires. Voir ci-après p. 291 . 

ii T 
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frans , car lors le conviendra-il mettre es gets' et paistre 
sur le poing 9 et puis le perchier et tenir paisiblement 
sur son poing tant qu'il ait enduit et avalé sa gorgée. 
Et le doit-Fen à ce commencement tenir si court que 
au reget de son débat * il ne mefface à son balay'. 

Et depuis que vostre esprevier sera premier mis sur 
le poing, gardez que par vous ne par autre il n'ait 
aucun desplaisir ; et sachiez , chière seur , que toutes 
choses qui vers luysurvendroient* soudainement, has- 
tivement ou tempestivement ' , soit personne, beste, 
pierre, estueil', baston , ou autre chose , lui font des- 
plaisir et le tourmentent fort. Item y chière seur, sachiez 
que se vostre esprevier vous lie et estraint fort, sachiez 
que c'est signe qu'il a fain, et sinon'', car quant il a 
fain il estraint, et quant iP gorge, non. Et toutesvoies 
s'il vous lie ou estraint , ne vous courrouciez de riens 
ne lui aussi , mais- le deschamez tout bellement , sans 
vous ne lui courroucier, quelque douleur qu'il vous 
&ce sentir, car se vous le courroucez une seule fois, 
jà puis ne vous aimera. 

Item, il vous convient continuer à le tenir souvent 
sur le poing et entre gent tant et si longuement que 
vous pourrez. Et se tandis que vous disnerez, dormirez 
ou pour autre chose , laisserez vostre esprevier, si soit 
perchié à grant air, hors de la moiteur de la pluie et 
de l'ardeur du soleil, et qu'il ne voie nuls poucins, 

* Petites lanières de cnir qui s'attachoient aux jambes de Poisean et 
auxquelles on ajontoit les yerrelles , et quand l*oisean étoit sur la perche, 
la longe et le touret.— * Quand après s*étre dâbattu , jeté en avant de sa 
perche il y est retenu et rappelé par sa longe. — • * Queue des oiseaux de 
poing. Le mot de queue étoit réservé aux oiseaux de leurre. «^^Var. A, C, 
suriuf surviennent, «— ' Impétueusement » de tempête. «^ * Depuis eittuf, 
baUe de jeu de paume. — ' Suppléez aoji. — * Suppléez a. 
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pigotis ne aultre volaille, ne ne soit en përil de chas, et 
que rien soudain ne puisse venir sur luy. 

Et sachiez , chière seur, que s'il est perchië tantost 
après ce qu'il sera peu , il se tendra bien paisible jus- 
ques à ce qu'il ait enduit , mais après ce , se il bat à 
la perche , c'est signe qu'il a fain ou qu'il veult estre 
sur le poing : et pour ce est bon qu'il ait tousjours gens 
devant luy, afin que s'il se batoit et se pendist ' , qu'il 
fust tantost secourus et relevés. Sachiez aussi que quant 
il a este longuement sur le poing et qu'il a tous ses 
sept mercqs ( jàsoit-ce que j'aye bien veu tel qui en a voit 
huit) , et aussi quant le troisième noir mercq * du balay 
passe le bout des eles, il est adonc tenu pour fourme, et 
doit-l'en penser de le baignier, qui le fait avancier pour 
oindre * , desrouillier et mettre à point ses plumes , et 
mieulx voler : et de la manière du baignier sera dit 
cy-après. 

Item y et au bout des longes doit avoir un petit bâ- 
tonnet , afin que se l'esprevier s'entreprenoit , que au 
bout du bâtonnet , sans mettre la main , l'en luy mette 
ses plumes à point : ou l'en doit remuer et tourner son 
poing, afin qu'il se débate autre fois, car au rebatMes 

* Si en ae dâ>attant il tomboit de la perche et y reatoit siupenda par sa 
longe. 

* Ce paaaage confirme Pexplication donnée précédemment, mai» je 
n*ai rien trouvé dans les anteors qui poine déterminer où sont placés 
les sept mêrqs dont parle l'anteor. Je yois sur nn éperrier qni est sons 
mes yeux 1^ 4 barres (ou mêrqs) noires (dont une nn peu cachée par 
les petites plumes du croupion ) sur le balai , 3** 4 id. en dessous; et enfin 
6 f mais assez mal marquées sur le dessous des grandes plumes de Taile. 
Mais on sait combien l'âge change le plumage des oiseaux de proie , et 
j'ignore si l'oiseau que j'ai sous les yeux est un niais ou un mué, 

* Graisser, mouiller de sa salive. — ^ La seconde secousse , le second 
effort de l'oiseau. Voir d'Arcussia, V* partie, ch. ix. 

Tij 
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plumes reviennent à leur point. Et tousjours, tantost 
qu*il est peu, Fen le doit tenir si souef et en place si pro- 
pre et si paisible qu'il n'ait cause de soy débatre sur sa 
goi^e, car s'il se débatoit sur sa goi^ qu'il auroit lors 
prinse, il seroit en adyenture de la getter; et qui n'a 
loisir de le tenir en place paisible, l'en le doit perchier. 
Et sachiez en cest endroit que les bons espreveteurs 
dient un tel proyeii>e : 

Au lier et au deslier, 

Te tien saisy de Pesprevier. 

Si povez maintenant adviser sur le poing et sur la 
perche se vostre esprevier peut rien valoir. Première- 
ment y les aucuns espreviers se perdient tout droit et 
sont moult esveilliës et i*egardent fièrement et espoven- 
teusement^ quant ils veillent , et quant ils dorment, si 
se tiennent-ils bien droit sur un pié et ont l'autre en 
leur plume, et ainsi dorment, et c'est signe de bon es- 
previer et sain. Les autres espreviers se couchent sur 
le ventre au travers de la perche , ainsi comme un chap- 
pon , et ainsi se reposent en dormant et en veillant : et 
n'est ne trop bon ne trop mauvais signe , car il leur 
vient de nature. Et les autres sont tousjours raemplis 
et endormis et ont un pié en leur plume , et c'est signe 
de fëtardie * ou de maladie. 

Item, quant est à congnoistre l'esprevier par son 
plumage, il est assavoir que les uns' espreviers sont de 
plumage blanc et délié \ à travers de petis \ 

' Var. B y etpopêmfMtmem. — * PafMie. — * Var. A , C , èag. 

* EspaoM laittés vides dans les manoscriti. Peat-étre y avoit-il mcnyiie 
à trwers de petits emun bnm tendres ou muM, La différence avec Pautre 
genre de plumage dont il va être parlé anroit donc consisté dans la 
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taiidres ou roux assis en leur poictrine ainsi oomme par 
ordre et à droite ligue, et sont bien merles ou goutës^ 
ou brueil *, c'est assavoir entre les cuisses et le balay, 
et ont bonnes^ les plumes qui sont à Tendroit des coslës 
sur les cuisses. Et iceulx espreviers dit4'en que ik sont 
bons pour dames , car ils sont tost réclamés et rendent 
tost leur proie et viennent voulentiers au sifflet et ai- 
ment leur maistre , et sont paisibles et peu hardis. Les 
autres sont de plus gros, plus dur et plus aspre plu- 
mage, et ont plus grosses mailles , et sont les tuyaux de 
leurs plumes plus durs d'autant comme les plumes 
d'une vidile géline ou d'un viel coq sont plus aspres 
et plus dures que d'un jeune chappon , ou comme un 
laboureur des champs a plus dure coanne que le fib 
d'un roy : et sont 'cueuretés de cueres* entreH^hanga- 
blement' assis çà et là, sans ligne et sans ordre, et ont 
une petite teste et uns gros yeulx estincelans comme 
un serpent, et sont moult esveiUiés ; et ceulx sont as- 
pres, roideset hardis, et sont plus fors à réclamer, plus 
glottts et plus despis à paistre , et plus félons en toutes 
choses; et mettent leur proie entre leurs des , et la dé- 
fendent aux ongles et au becq. Et mesmes, quant on les 
paist, ils estraingnent et saillent au visage et mordent : 

dimennon et la dkpothioii dm maïqnet en fome de ooBur; l*avteiir do 
Modns dit également : Lei uns sont tU memteipUimêt êrùvenmuiêê et bUmchêt$ 
maures éont et gfo»$es pkmMê trapêrsûimês et gfOêêeê nouées i mutrés Sùmt de 
fUmmes que nous appelons maupisées ( mal dispoiéea y mal ieméet). 

* Semés. — * Var. A , èoueil, Cest le brayer , le haa^ventre , dit brayeul 
dans le roi Modiu. — ^ * Le manMcrit B ajoute 'S' ( sMcet ? ). ^ ^ Vesper^ 
pîer a cùmmunémmu Vestamëm bUutc émùiU de mordues noires faites la 
plapatt en eœnr. Le dessus noir ou gris fort obnur èsf Ué lle s y a certaines 
mailles ou plumes blanehdtres sur les reins ( Saint»'Attlaîi«, p. 35 )* L'aoneor 
a fait le mot cueureté ponr dire temé de coorsy comme on èàxflout^do4ise , 
éiwlé, etc. — "En changeant d'ordre , muablemfnt. . 

T iij 
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et convient avoir un gant en la main destre, dont les 
dois du gant soient couppés , pour double des esgrati* 
neures : et portent voulentiers au couvert^; mais se ils 
sont bien nourris et bien réclamés , un bon espreveleur 
s'en aide mieulx que des devant dis , car ils sont plus 
hardis , plus sages, et plus fors assez. 

Item, les uns ont jambes et pies rouges, et dit-Fen 
que ceulx sont de aire de jeune mouchet : et les aullres 
qui ont jambes et pies jaunes , dit-l'en qu'ils sont de aire 
de vieilz mouchet. Les aucuns ont jambes rondes et les 
autres sur le plat , sciUcet sur le demi ront ; de ceulx ne 
sçay-je quel signe c'est : mais en somme, Tesprevier qui 
est de grant corsage, qui a teste de serpent, c'est 
assavoir menue teste sèche, qui est bien chappé*, gros 
yeulx saillans et esveilliés , gros par les espaules , plu- 
mage dur et roide , mailletté de grosses mailles aspres 
et dures : qui ait bons serceaulx, bons cousteaulx, 
bonnes longues plumes, bons venneaulx *, bonnes.../, 
sans balay a sain , grant ouverture endroit le bouel , 
courtes jambes grossettes , ses ongles entiers , c'est as- 
savoir du pessouer' et du charnier et de la grant et 

* Chairient au couyeit , dans un buisson , etc. ^ pour s'en paître, l'oi- 
seau qu'ils ont pris. -— * Je crois que c'est l'oiseau dont les ailes sont bien 
disposées , bien jointes an corps et croisant bien sur la queue. — * Voy. 
sur les vanneaux , couteaux et cerceaux , la note 6 de la page 89. — - 
* Espace laissé vide dans les manuscrits. S€uu doit être défectueux ainsi 
que a : le balay signifiant la queue. L'auteur a dû écrire quelque chose 
comme bormes pennes , puUsans halay et tain, etc. 

' Var. B , patMonoir, Ces difFérens noms des ongles de l'éperrier ne 
sont à ma connoissanoe donnés qu'ici. D'Arcussia les désigne simplement 
sous la dénomination de premier, second» et troisième, en commençant par 
celui du premier doigt de devant : celui de derrière auroit été dit avillon. Ici 
les sangles pourroient être les serres du grand doigt du milieu et du doigt de 
derrière : lepaissoir^ Vongle du pouce, et le charnier celui du quatrième doigt. 
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petite sangle , et que le remenant de son corps et de ses 
pies soit tenu entier : qui soit bien esveillië et se perche 
bel : tel esprevier est d'eslite. 

Toutesvoies quel qu'il soit , puis que vous le vouldrez 
nourrir pour vous, au commencement qui^ sera mis 
sur le poing , si luy bailliez beaulx gects , surlonges que 
Ten dit petites longes, touret* et grans longes, et les 
acoustumez de petit à petit et de plus loing en plus 
loing à voler à vous , sur vostre poing , quérir sa proie 
pour soy paistre. 

Or est temps, chière seur, que je vous parle de con<- 
gnoistre Tesmeut de Tesprevier . Si sachiez , chière seur, 
que quant Tesprevier si a esmeuti , par Tesmeut Ten 
peut jugier s*il est sain ou non : car s*il esmeut loing, 
et Tesmeut est fin , blanc , liant et bien moulu , il est 
bon. Et s'il est pers*, vert, ou roulx comme lessive, ou 
cler comme eaue, ou qu'il ait un neu noir en Tes- 
meut, à ce voit-l'en que Tesprevier n'est pas sain, et 
lors le fault curer, et donner plume par la manière que 
dit sera cy-après quant l'en parlera du réclamer et af- 
faitier pour voler, car jusques à ce que l'en le réclame 
sans commande % n'est-il jà trop grant besoing de lui 
donner plume ne trop souvent curer, fors par une 
fois la sepmaine. 

«Qu'U. 

* Inftniment de cmm, qoelqoefois d'argent, dettiné à empéchar la 
longe de s'embairasier. Ce sont deox demi-anneaox en forme d*étriers 
rénnia par une goupille qui traverse les deux côtés plats, lesquels tournent 
l'un sur l'autre. D'Arcussîa l'appelle toumei (131), et l'empereur Fré- 
déric n tonutwm (II, 40). U est représenté dans les planches de CBney' 
dopéiU (XII , fig. 2 ) . Cest certainement au touret qu'est relatif le passage 
cité dans Du Cange à Cùrttum, et il faut sans doute y lire Toretum. 

* Bleu. ^- * Plus loin recréanee, filière, longue ficelle attachée aux longes. 

T.... 
lllj 



396 LE MÉNAGIER^ D. ni. A. IL 

Mais en cest endroit d'espreyeterie, le convient plus 
que devant t^iir sur le poing et le porter aux plais ^ et 
entre les gens aux églises* et es autres assambl^, et 
emmy les rues^ et le.tenir jour et nuit le plus contiouel- 
maiit que Fen pourra , et aucune fois le perdiier emmi 
les mes pour veoir gens, chevaulx , cbaretteSy chiens, 
et toutes choses oongnoistre ; et soit en Tombre, et qu'il 
n'y ait nuls pigons , poucins ne autre volaille qu'il voie 
comme dit est. Et aucunes fois à Tostel soit perdiié 
sur les chiens, et que les chiens le voient , et il eulz. 
Ce fait, le convient réclamer en un secret lieu, petit à 
petit et de plus loing en plus loiog, tant qu'il re» 
viengne du long de ses longes; puis le convient réchh 
mer à la commande ou reorëance : et puis en pluseum 

' Aux plaidoiries, aa palais. 

' Gaoes de La Bugne conseille également de porter l'épervier 

Là oà 1m gens sont ■mtttét , 
Soit «a l'églîM oa autiv pirt. 

(Stt% c. i.) 

On voit, d'après oes deux témoisnagcs , qa'U étoit permis à toos is* 
laiqœs d'entrer dans l'église avec un oiseau sur le poing. U en résulte donc 
que quand on a remarqué que les barons de La Ferté-Chauderon et lei 
seigneur de Chastellnx e^troient daps le chosur des églises cadtédrsks 
de Nevers et d'Anxerre en eostume moitié militaire y moitié eoclésiaitiqwg» 
et avec un oiseau sur le poing , ce fait n'étoit (au moins au commeneemeat 
du xy* tUele) une particularité qu'à cause de leur costume, de la qua- 
lité de chanoines héréditûres de ces églises possédée par ces seignenn , 
et peut-être aussi à cause de la place qu'ils occupoient dans le dienir 
par suite de leur dignité. (Voy« à oe sujet ks Jferaniwf de juin 1733, 
p. IMS, de mars et d'ami 1733» p. 47i et 730, et VEutoirt dAuum 
de Lebeuf, T. I, p. 809.) On voit encore, dans une pièce de 1464 citée 
par l'alibé Lebenf (T. II, pièce S41), que las Ixéaoriers des églises 
d'Anxerre et de Nevers avoient le draÂt d'assister aux oiBoes en habit non 
ecclésiastique et ayeo un éperrier sur le poing} mais oe droit étoit dès 
lors contesté on au moins remarqué. U faut donc en conclure ou que 
l'usage avoit dès lors changé, on qu'il éloit borné aux Uiques. 
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lieux et en espécial aux champs et es prës à reerëance : 
et puis sans recréance, à pié à pluseurs fois , présens les 
chiens ; et puis à cheval le convient-il réclamer, et de 
dessus les arbres, tant qu'il congnoisse le cheval. Et 
adonc est neocessité que vous prenez bien garde, comme 
dit est dessus , à son esmeut qu'il soit net : et comme 
dit est dessus , le noir donne enseignement qu'il est 
ort par dedans. Et s'ainsi est qu'il y ait trop de noir, 
si lui donnez au vespre char de poucin ou cuer de 
mouton trempés et bien lavés en eaue un petit chau* 
dette et espraint; et se vous n'avez eaue tiède, fors 
froide , si y trempez vostre char, puis l'espraingnez fort 
et eschauffez par force d'espraindre entre deux esseu- 
lés % puis en paissiez vostre esprevier comme dessus, 
car char laVée l'amaigrist. Et à ce donner ne doit-on 
point son oisel appeller ne réclamer, mais prendre sur 
la perche sans siffler qu réclamer, et paistre sans dire 
mot , car la char ne luy est mie bien savoureuse , et pour 
ce, qui à ce donner le réclameroit, quant l'en le réclame- 
roit après et depuis, il cuideroit que ce fust autele viande 
comme devant : si seroit plus lent et tardif à y venir. 
Itenij avec ce que dit est , quant il sera gorgié souF- 
fisamment, l'en luy doit donner, en lieu de plume, aussi 
gros de coton comme une fève enveloppé en char, à 
deux fois : ou foire tirer les plumes de l'aleron d'une 
perdris, et s'il en avale, c'est bonne plume*; et aussi 
coton mouUié en eaue : et dit-l'en que petite plume est 
la meilleur ; et ne luy doit^-l'en donner viande par- 

' Petits ajs, petites planches, lattes. — * On appeloit /^^wn^ , et plus 
soayent depuis cwet, une petite boulette de filasse, de coton, ou de plumes 
qu*on faisoit avaler à l'oiseau pour faire passer les parties grossières de sa 
nourriture qui seroient restées dans son estomac. 

a Tv 
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dessus sa plume, car ce que l'en donroit par dessus 
ne pourroit passer les mailles de Testomac^ pour la 
plume qui seroit au devant. Et sachiez que quant Fes- 
pre vier vole et se paist de son vol , il ne luy convient 
point donner d'autre plume, car il en prent assez des 
oiseaulx dont il se paist ; et la plume de Taleron de Tele 
est bonne plume. Et doit-Fen * le soir que Ten luy a 
donné plume , nettoier la place dessoubs Tesprevier 
pour trouver Tendemain sa plume. Et Tendemain, quant 
vous serez levée, regardez à son esmeut s'il est plus 
net que devant ; et se Tesprevier a esmeuti loing , c'est 
signe qu'il est fort : s'il a esmeuti près , c'est au con- 
traire; se son esmeut est fin blauc, pâteux et bien 
molu, c'est signe qu'il est sain : se l'esmeut est vert, ou 
qu'il y ait trop de noir, c'est signe qu'il n'est pas sain. 
Et aussi gardez s'il a gecté sa plume orde ou necte. El 
se vous avez apparceu par deux ou par trois fois que 
l'esprevier soit lent de gecter sa plume , si lui donnez 
avec le coton un ou deux gndns de fourment , car ce 
l'avancera de la gecter ; et quant icelle /Sera par luy 
gectée au matin, si le paissiez de bonne viande et 
chaude, et au soir luy redonnez plume comme devant : 
et ainsi de soir en soir jusques à ce qu'il soit net. 

Et soiez adverti que depuis ce , comme dit est des- 
sus , que vostre esprevier conunencera à voler, iiem 
ainsi le convient deux fois la sepmaine nettoyer, et 
aussi baignier deux fois la sepmaine , à certain jour, 
entre tierce et midi, en un jardin ou préeP, au soleil, 

* Probablemeat les filamen» ou nerfs de cette poche que d*Arciiasta 
ai^;>elle la gorge ou sachet sapérieor. Cest la partie qui suit immédiate» 
ment le gosier» et qa'on dit vnlgairement la gwt» Voir d'Arcussia, chap. i 
de la IV* partie, p. 233. — * L'en n'est que dans le Ms. C. •— * Pi^n. 
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et en si large bacin que ses eles ne se bâtent aux bors , 
et le tenir à la commande ou recrëance, afin que sans 
congié il ne s'en voit^ essorer*; et au commencement 
doit-l'en rebondir et ressatir' Teaue sur la teste et le 
coi y à une yergette^^ pour le moullier : et puisqu'il sera 
baignié^ le convieni-il essuyer au soleil de midi. Tou- 
tesvoies , aucuns lui donnent plume chascun soir, et 
baignent chascun jour quant il a enduit, et en soy 
baignant ou quant il est baignié le réclament : et pen- 
dant le temps que vous baignerez vostre esprevier, se 
le soleil se convertissoit en pluie , ou se en cheminant 
il plouYoit sur vostre oisel, il le convient essuyer à très 
bon feu sur un trestel* ou au soleil. Mais gardez*vous 
bien que jamais vous ne le mettez sur perche mouUiée, 
car si tost qu'il a le pie mouUié , il devient enrumë et 
malade : si gardez tousjours qu'il ait le pié sec et chault. 
£t après ce qu'il sera ainsi sëchië , il voulera de très 
bonne ele. 

En cest endroit d'espreveterie , devez-vous con- 
gnoistre savoir-mon ' s'il est trop maigre ou trop gras : 
car s'il est trop maigre, il est foible, et s'il est trop 
gras, il est lent et pesant; et sachiez que quant il se 
tient acrempeli'' ou bossu, et a les yeulx plus vers et 
jaunes entour, et démonstre chière pesant, et ne se 
tient droit, esveillé, sur le poing et à la perche, il est 
malade : et c'est parcequ'il est maigre ; et le convient 
paistre un jour ou deux d'un nomblet de porc pour 
revenir. Et s'il se tient droit et esveillié , et les yeulx luy 
saillent , il est sain ; mais qu'il ne soit trop gras. Et se 

* Aille. — * Sécher. — * Faire jaillir, mais j'ignore la racine de ce 
mot. Var. B, resMortir, — "^Bagnette. — •Tréteau. ^- •Savoir : utrum, 
— ' Retiré, accroupi. Voy p. 20. 
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vous apparcevez qu'il le soit trop , pour mettre à raison 
il le convient paistre de char lavée ou de beuf. 

Et quant il est réclame à pié à la commande et qu^il 
congnoist les chiens et il n'est trop maigre ne trop gras, 
et curé et net , il le convient enoiseler et luy baillier à 
vouler des petis poucins aux champs , premièrement à 
pié, et puis à cheval. Et quant il les aura volés, liés 
et abatus , si descendez et alez à luy tout bellement , 
et de loing vous agenoilliez, puis doulcement aussi 
comme à quatre pies ^ petit à petit , et mettez vostre 
main vers les pies de vostre esprevier et prenez sa 
proie en souslevant les pies de Tesprevier, et faites 
paistre sur sa proie. Et se vous le voulez afaictier pour 
la pie , si le faites voler aux champs à poucins ou pi- 
gons vérés * blans et tavelles * de noir comme la pie 
est ; et aucunes fois , quant Ten en peut finer, il con- 
vient avoir des jeunes pias ^, et les y faire voler aux 
champs , et estre gamy d'unes petites turquoises' pro- 
pres à ce , afin que si tost que Tesprevier aura Ué le 
piat, Fen luy rompe les jambes et le becq afin que 
Tesprevier en soit tousjours audessus et ait Tavantaige 
du piat sans estre blécié. Et se Ten ne peut finer de 
piat, mais seulement de forte pie, il convient que Ten 
luy couppe ou rompe le becq et les ongles et deux ou 
trois des maistres plumes de chascune ele;.et Tespre- 
vier ainsi duit volera aux pies en la saison , et toutes- 
voies sa nature l'enseigne plus que estrange doctrine. 

Item^ Ten dit que la personne, les chiens et le cheval 
qu'il a acointié et acoustumé à veoir ne lui doivent 
point estre changiés, c'est assavoir que se un esprevier 

* Sup. : avancez, Y. p. ^4. — * Moncheté, de variât, comme la foomire 
de voir et le vairé dn blason. — * Tachetés. — * Jeunes pies. — * Tenailles. 
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avoit esté gouverné par un homme ^ blanc chevauchant 
un cheval noir, et Ten le bailloit es mains d'un moine 
noir chevauchant un cheval blanc, ou d'un escuier, 
chevalier ou bourgois, ou d'une femme, ou d'autre per- 
sonne vestue d'autre habit , ou en autres mains que es 
mains de cellui qu'il auroit apris , l'esprevier qui au- 
roit mescongnoissance d'icelluy nouvel maistre, ne 
seroit si réclamé à luy comme à son maistre qu'il con- 
gnoissoit et qui l'avoit nourry. Et pour ce, cellui ne le 
devroit laissier tenir ne paistre à autre fors à luy. 

Chière seur, avant que vous commenciez à voler à 
droit essient*, il vous convient et est neccessité d'avoir 
cerchié et enquis aux compaignons du pais où sont les 
volées des perdris ; et sachiez que en païs estrange et 
ou repaire', la souveraine queste que bon espreveteur 
puisse faire , si est d'enquérir aux bergiers et vachiers 
et autres gens d'aval les champs, s'ils ont veues au- 
cunes perdrix et où est leur commun repaire , et puis 
aler celle part. Mais sur toute rien gardez-vous que 
chiens de bergiers ne autres chiens estranges que vous 
ne congnoissez et qui ne congnoissent vos oiseaulx , et 
espécialment mastins, ne vous suivent, car vostre espre- 
vier ne voleroit pas si voulentiers ne si hardiement , 
et s'il avoit abatu ou lié un oisel, si seroit en aventure 
d'estre par eulx tué ; et moult de fois en est ainsi advenu . 

Item, chière seur, en cest endroit d'espreveterie , 
aux jours que vous ne vouldrez voler, vous convient 
acoustumer à paistre vostre esprevier dès le bien ma- 
lin , afin que à celle heure quant vous volerez , il ait 
tousjours fain ; si volera mieulx, car lesbons espreveteurs 

' Peut-être faute , pour moine, — ' Véritablement , sérieuaement. — 
Var. A, ensient, — * Dans le lieu de sa demeure? 
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se lièvent dès Taube du jour, et dès lors vont voler, 
mais toutesvoies que leur esprevier ait geclé sa plume , 
et aussi qu'il ne pleuve ne face grant vent , car se vous 
volez par grant vent, le vent emportera vostre esprevier 
qu'il n'en pourra mais , et se moquera-Fen de vous. 

Item, ne volez pas près de bois, ne de haie, ne de 
vigne , ou de fossés ou autre empeschement d'eaues. 

Item, ne volez pas aux petits oiseaulx, car ils sont 
trop roides et scevent les tours des buissons où ils ont 
acoustumé à repairier, et pour ce Fesprevier fault ; si 
se traveille fort pour ce que iceulx menus oiseaulx sont 
fors , et si n'emportent mie si grant honneur pour l'es- 
preveteur ne pour l'esprevier comme perdris qui volent 
foiblement et sont plus tost prinses ; et aussi quant les 
menus oiseaulx se boutent es buissons , l'esprevier qui 
vole après se lasse et descourage ; pour sa hardiesse et 
fiiire son devoir se ront souvent sa queue et ses eles tele- 
ment que en la fin il en demeure tout diflamé , et n'en 
peut mais. Toutesvoies , se vostre esprevier y vole , et 
vous véez que pour ce faire vostre esprevier ait la teste 
d'aucunes de ses plumes quassées, si la mouUiez tantost 
de vostre salive endroit la quasseure, et quant vous vien- 
drez à l'ostel, d'eaue non mie chaude, mais moins que 
tiède, et elle se ralTermera : sinon ^ elle se rompra. Et s'il 
a sou balay rompu , il n'en vauldra pas pis pour voler 
aux cailles, à perdris et à gros oiseaulx qui volent droit à 
terre * , mais il en est plus lait , et si ne suit mie si bien 



* Sans cette précaution. — * L'anteur ne donnoit donc pas tout k fait 
dana TopinLon erronée , et cependant générale ^ suivant laquelle la queue 
(ou balai, voy. p. 290, n. 3) servoit de gouventail à Toiseau. On a re- 
connu depuis qu'elle ne lui sert qu*à monter et à descendre. Voy. Huber, 
Observ. sur le vol des oiseaux de proie , p. i3. 
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petis oiseaulx qui se plient , coaune Taloé qui gauchist ^ 
comme à esquierre, et si ne peut monter après Taloë. 

Item y s'il advenoit que vostre esprevier ait Tune des 
parties de sa queue rompue , Ten doit rongner aux 
forces* Tautre partie , afin qu'il vole justement. Et jà* 
soit-ce que Tesprevier qui a la queue rompue en soit 
plus lait, toutesvoies il n'en vault de riens pis pour 
voler au gros , mais pour voler aux menus , si fait. 

L'aloë de gibier, c'est l'aloë de cest an qui a courte 
queue, sans blancheur, toute rousse de rousseur cen- 
drée , et ne chante point au sourdre*, et vole droit et 
se rassiet près. Et la vieille aloè à longue queue , dont 
aucunes des pennes sont fines blanches ^ et au sourdre 
pipe et dit : Andrieu , et vole par ondées et plie son 
vol par esquierres, puis à destre, puis à senestre , et se 
assiet loing, celle n'est pas de gibier, ne n'y doit-l'en 
point voler es mois d'Aoust et de Septembre : mais en 
Septembre , quant elle mue , la queue luy chiet , et est 
de gibier pour ce qu'elle est foible. 

Item , il est dit dessus et il est vray que tout bon es* 
preveteur doit garder qu'il ne vole à menus oyseaulx 
roides, comme à l'aloé vieille, moissons ' vielz et autres 
qui sont près des buissons , pour ce que incontinent 
qu'ils voient l'esprevier , ils s'y boutent , et fault l'espre- 
vier à les lier, et ront sa queue et despièce ses eles ou 
buisson, et par ce se lasse et descourage de voler; mais 
le pis est que aucunes fois l'esprevier qui est ainsi lassé 
ne revient point à son maistre, mais s'envole et se re- 
pose sur un grant arbre. Et est certain que les espre- 

* Se détourne , fait des crochets. — * Gseaux. — ' Quand elle part. 
Voy. p. 280, n. 3. — * Entièrement, vraiment blancha, comme Pémeat 
fin hlane ci-dessus , p. 298. — • Cest le moineau suivant Ntcot. 
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viers ainsi lassés sont plus tardis et plus lens à revenir 
de dessus un grant arbre, maison ou autre hault lieu que 
dessus un bas , se grant fain ne les y muet ; et à ce be- 
soing convient avoir ou poucins ou autre oisel vif pour 
voleter devant eulx y en les réclamant sans monstrer le 
visaige. 

Ces choses veues et feites, vous povez aler voler ; et 
le premier jour que vous volerez, soiez garni de pou- 
cin ou autre oysel vif pour y faire voler vostre espre- 
vier se vous ne trouvez autre oisel, et au premier 
oisel que vostre esprevier prendra aux champs , si tost 
qu'il Taura abatu et le tendra entre ses pies , il convient 
descendre et aler à luy à long trait , et se garde^Fen 
de toute hastiveté, et que Tespreveteur s'agenoille bel- 
lement et loing, et bellement estende ses bras, et doul- 
cernent preigne et liève sa proie et Foisel dessus , puis 
rompe la teste à Toisel et du cervel paisse son espre- 
vier \ Et se Tesprevier vous lie des ongles, si vous des- 
chamez ongle après l'autre tout bellement, sans tirer 
ne le couiTOucier. 

Item, quant vostre esprevier est goi^é , vous le po- 
vez tenir sur la main nue et sans gant , car lors il ne 
vous estraindra point ; mais avant qu'il soit peu , s'il a 
fain , si ne vous y fiez point , car lors il estraint fort el 
tant que sang en fait saillir. Et à ce jugent aucuns 
se l'esprevier est fort ou non , car quant ils sentent 
parmi le gant que l'esprevier estraint fort , ils jugent 
qu'il est fort : sinon, non. Item, tenez-le adonc en 
place si paisiblement qu'il n'ait cause de soy débatre 
sur sa goi^ée , car il seroit en aventure de la gecter, ou 

* Répétition avec variantes da $ I , p. 300. 
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se vous n'avez loisir de le tenir sur le poing en place 
convenable et paisible , si le percbiez en lieu paisible 
où il voie gens , chiens et chevaulx etc. , et ne voie 
point pigons ne autre poulailler 

El la deuxième fois que vous volerez, laissez vostre 
esprevier' deux vols ou trois le jour et non plus , et le 
paissiez comme dessus : et la troisième fois , deux ou 
trois vols et non plus ; et puis aux autres jours vole 
tant comme il pourra , à tant d'oiseaulx comme vous 
trouverez. 

Item^ et se vous apparcevez qu'il porte au couvert , 
si Tembraellez' et laissiez prendre* deux ou trois fois^ 
et ne le gectez plus sur arbre quant vous le vouldrez 
paistre^ et il se chastiera d'illec en avant. 

Item y commenciez à aler voler chascun jour au ma- 
tin dès le bien matin et volez jusques à tierce % et lors 
mettez vostre esprevier en un prë ou champ , et s'il ne 
porte au couvert, sur un pré' ou arbre , et le réclamez 
d'illec et paissiez , et puis le perchiez ef reposez et lais- 
siez passer le chault, et après volez au serain'. Car qui 
ou mois de Juillet et dès lors, voleroit, jusques à la my- 
Aoust, par trop chault , Tesprevier si s'efTorceroit hault 
et loing y et à la première rivière ou eaue qu'il verroit 
d'en hault , s'en yroit baignier, puis se ressuieroit sur 
un arbre , et là se pouroindroit (élément et si à grant 
loisir qu'il n'auroit plume sur lui qu'il ne remuast au 
becq l'une après l'autre , tout à loisir, et sans trop grant 

* Ce paragraphe, qui paroit hors de propos au milieu des instructions 
reUtives aux premiers vols de l'éperrier , est en outre une répétition , 
mais non textuelle , de ce qu'on a déjà vu page 290. — * Il paroit man- 
quer ici/aiiv. — ' Embrouillez (ses longes dans les branches du buisson où 
il aura charrié sa proie). — * Var. B, pendrt, — * Neuf heures. Voy. 1. 1, 
p. 48.— * S. d. faute pour buisson, — 'A et C ajoutent pous. — 'Au soir. 
II V 
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diligence ne pourroit estre trouve; et s'il estoit i-e- 
trouvé, si ne pourroit-il estre reprins sans trop grant 
attendue. Mais après la my-Aoust il ne s'efforcera ^ mie 
si voulentiers; et toutesvoies, ainsi comme il est dit 
dessus y soiez tousjours garni de vif poucin rousset , 
semblant à perdris , afin que se vous ne trouvez autres 
foibles oiseauU^ que vous volez aux champs de ce 
poucin que vous aurez porte , et luy donnez de la cer- 
velle et du surplus ses drois, et Fen paissiez ; puis ostez 
la gorge et les boyaulx du poucin, si s'en gardera 
mieulx, et l'en pourrez paistre à l'une fois des eles, 
l'autre fois des cuisses, puis au derrenier du char- 
quois*. Et se vous n'avez trouvé poucin , si soiez pour- 
veu de pigon , jàsoit-ce que ce soit chaude viande et 
trop aigre à l'esprevier qui vole , car la saveur luy en 
demeure longuement et le soustient sans fidn plus que 
autre viande; et' en reflTuse le poing, et^ tient l'espre- 
vier orguilleux. 

Jiem , vous prenez bien garde que dès ce que vous 
commencerez à voler, dès lors vous lie courroudez 
vostre esprevier, et que rien ne l'approuche soudaine- 
ment, efibndréement ne tempesteusement, soit per- 
sonne , chien , cheval ou autre chose , et mesmement 
par derrière, car de ce qui luy survient par derrière 
est-il plus tourmenté et s'effroie plus. 

Item, quant vous serez en queste , si aiez tousjours 
l'oeil à vostre esprevier et à vos espaignols , et quant 

* Var. bonne dn BCs. B , mais nésoltat d'ope correction postérieure an 
corps dn texte : ieuortfa. Au reste» s'efforcer est bon , quoique je ne 
l'aie pas vu employé par les antres antenrs dans le sens de s'essorer, 
prendre son suor, iemporUr. — - * Corps, carcasse. Voj. p. 170, n. 1, 
et p. 213. — * S.-«. l'épenrier. — ^ S.-«. la chair du pigeon. 
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VOUS verrez qu'ils mouveront ia queue à desvuidier^ 
une place , si ferez taDtost de req>eron droit à eulx , 
afin que quant la perdris sourdra , vostre esprevier 
soit prouchain. Et se plusieurs perdris saillent, dont 
vostre esprevier suive, lie et abate Tune, entendez 
toujours à vostre oisel, et criez à vos compaignons 
qu'ils remerquent les autres, et quant yostre esprevier 
aura eu sou droit du cervel , si vous remettez en queste 
au remerc% afin que vous aiez tous les autres oiseaulx 
Tun après Taulre. 

Item , Ven doit quérir les perdris es grans chaumes 
et yèbles et bruières, et environ les gerbes qui sont 
diemourées aux champs, car là se paissent les perdris 
et les perdriaux du grain d'icelles gerbes , et sont vou- 
lenliers es lieux couvers et non mie es jachières' ne 
autres lieux descouvers, tant pour double de chault 
comme pour double que le faulx - perdriel * et les 
oiseaulx de proie ne les voient. Et quant le chault est 
levé , icelles perdris et aussi les cailles sont es grans 
genestes, es vignes ^t es vesses, es poisières' et es 
blés qui sont sur le pië et qui donnent grant ombre , 
pour estre fi-eschement. 

Item, en ce temps Ten ne pourroit pas faire queste 

* Dévider. Ce mot exprime trèa-bien l'action du chien qui suit une 
trace. — * An lieu remarqué, où les autres perdrix se sont remisées. — - 
* Var. A , gauchiires, — - '* Oiseau de proie ignoble (non susceptible d'être 
diesM), grand destmcteor de perdrix» classé par Huber (p. 16) dans la 
classe des barpayes, avec la Sottbuse, le Jean-^e^Blanc et Voueau Saint" 
Mtaiin, Hnber semble croire que ces quatre noms désirent le même 
oiseau (peot-étre à difiérens âges). G. Bouchet {Recueil des oiseaux de 
proie) a consacré au fauj^perdrieu un article étendu , et on Toit dans d'Ar* 
cnssta (Fauconnerie du Roi, p. 309) que Louis XIII yoloit cet oiseau avec 
des fiinoons dressés à voler la corneille. 

* Pièces de terre cultivées en pois. Pisaria, 

Vij 
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es vignes pour ce que Ten y feroit trop de dommage à 
ceulx à qui les vignes sont , et aussi les perdris y au- 
raient trop d'avantage et Tesprevier trop d'encombrier 
pour les fueilles et eschallas , mais les bons espreve- 
teurs qui ^ les remerquent et ^ puis se mettent en queste 
ou remercq par les champs ou buissons, et au voulon' 
Tesprevier les prent. 

Se Tesprevier porte au couvert , et son maistre le 
réclame et siffle , il ne luy doit pas monstrer son vi- 
sage'. 

Item y sachiez que depuis que Tesprevier aura corn- 
mencié à voler, il ne doit vivre de nulle char de bou- 
cherie ne d'autres , fors que de sa proie , car de jour 
en jour, continuelment , sans cesser, il doit voler sans 
repos , car qui un jour le repose , il le recule pour trois 
jours. 

Item y sachiez que le* déduit de perdriaidx dure 
jusques à la mi-Aoust, et adonc commence le déduit des 
cailles pour ce que alors deviennent fortes , et voulen- 
tiers se tiennent près des bois et des haies. £n Aoust 
l'en treuve bien des perdris qui en cest an furent cou- 
vées au plus tart, et se adouèrent" plus tart que les 
autres et n'estoient pas assez aagées quant la saison de 
chauchier ' fut, et ne sont pas toutes réparées'' ou mois 
d' Aoust et ont encores leurs plumes à saing % et ou tuyau 

* Qui ou et sont de trop. Si Ton supprime et, il fandroit une TÎi^ule 
après remerquent, — "Au saut. Voy. p. 280 — * Voy. p. 304 — * B ajoute 
premier, qui me paroit inutile et peut être une correction de te te'perpîer, 
qui est dans le Ms. A et est tout à fait fautif. — " S'accouplèrent. D'Ar- 
cussia (1627, p. 209, 220) emploie le même mot, et dit aussi ie temps de 
Vadouée; c'est pourquoi j'aime mieux Vneadouèrentip^adonnèrent, comme 
l'écrit le Ms. B (adonerent), — * Fout cochier, cocher. — ' En état, à 
leur taille. — ' Tuyaux des plumes pleins de sang comme les jeunes oiseaux . 
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a un neu , et ne sont pas si fortes comme les pères et 
les mères qui ont esté muées ' , et pour ce sont plus 
légières à prendre à Tesprevier que ne sont les pères 
et les mères , se ce n'est toutesvoies quant freschement 
et tantost après que iceulx pères et mères ont couvé 
et qu'ils nourissent et tiennent encores soubs eulx leurs 
perdriaulx, car lors sont-ils dévestus de leurs plumes 
et sont maigres et foibles et pevent bien estre arrestés 
par Tesprevier ; mais quant ils sont revestus de leurs 
plumes et renforcées , il n'y £ût luil voler fors au vou- 
lon, conune dit est, ou* après leur premier vol par 
remercq, car au second vol sont-elles plus lassées qu'ils 
ne furent au premier. Et est grant péril de mettre son 
esprevier en essay de les prendre en plains champs 
du premier vol, car se Tesprevier se lasse à tirer après, 
ou se il lie la perdris et elle est si forte qu'elle l'emporte, 
ou qu'il soit autrement foulé soit par cest oisel ou par 
autre, jà puis n'y volera voulentiers. 

En la saison d'Aoust, l'en peult voler aux faisan- 
deaulx ' , aux oustardes , aux laperiaulx , aux levrats , 

' Le Ms. B seul ajoute : et ne sont pas les plumes de leurs eles si roides 
comme leurs pères et leurs mères qui ont esté muées. Ces mots paroissent être 
une bonne ▼ariante et non la suite du membre de phrase précédent. 

* U semble qu'il faudroit lire et , de manière à restreindre la possibilité 
de prendre , même au poulon, la perdrix ainsi forte , au cas où elle est 
déjà lassée d'un premier vol. Mais on peut aussi comprendre que l'auteur, 
en défendant plus bas d'essayer de la prendre , en plein champ , du pre- 
mier Toly a seulement entendu défendre de la faire voler à tire-tTaile (en 
tirant après) par i'épervier. Cette manière de voler (mouvement répété 
des ailes) est employée par l'oiseau de poing en ligne horizontale ou de 
haut en bas. Dans le premier cas , il n'entreprend ainsi que le gibier le 
plus faible y et cette attaque lui réussit bien moins que le saut (ou voulon ) , 
qui est son plus grand moyen. (Voy. Huber, p. 37.) 

' Gaces de La Bugne dit aussi ( X v ) que l'épervier peut prendre le fai- 
san ; mais au xvn* siècle qu*on peut cependant regarder comme celui où 

V 11] 
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aux raales des champs ' qui sont roux , et aux cailles , 
oi| au moins en la my-Aoust; et en Septembre doit4 en 
YPler tout au loqg du jour sans retourner à Toslel 
puis qu'il ne face nç trop grant cbault ne trop grant 
pluie ne trop grant vent; et doit4'en savoir que ou 
mois de Septembre il ne se essore ' mie si voulentiers 
comme en Âoust. 

Itenif pour pe que les nuis sont en Septembre plus 
longues , il convient donner au soir, en la fin de Sep- 
tembre y plus grosse gorgëe j et petite au matin ; mais 
toujsjours' aiez lors en mémoire que c'est mauvaise 

la faooonnerie atteignit sa pliu grande perfectioiiy en France , on ne lai- 
soit plus voler répenrier aux faisandeaux : c'est du moins ce qui me 
semble résulter d'un passage de d'Arcussia (V* partie, chap. xxv), dans 
lequel il remarque , comme une chose notable » que cette chasse avoît lien 
en Lombardie , où, dit-il , les éperriert sont en plus de réputation qu'eu 
autre pays. 

Quant au vol de l'outarde par l'épervier, il est plus étonnant , et on se- 
roit tenté de penser on qu'il y a erreur dans le nom de l'oiseau chassé 
on que l'anteur a entendu parler ici de la chasse de l'outarde faite avec 
l'autour, oiseau tout à fait semblable de conformation ( sauf la groseenr] , 
de mœurs et de vol à l'épervier, puisque tous les auteurs les confondent 
dans les préceptes qu'ils donnent sur la manière de les dresser. L'antour, 
beaucoup pins fort que l'épervier, prenoit l'ontarde ou du moins la re- 
tenoit jusqu'à ce que les chiens vinssent le seoourtr et la tuer; mais ce fiut 
même étoît regardé avec raison comme sniprenaat, attendu la faiblesse 
relative de l'antonr ( Voy. Gaoes de La Bugne , f. X 2 v*), et le récit d'une 
chassa k l'ontarde faite par un fancon sauvage dans d'Arcussia (Foucoa* 
ntm, p. 337 etanssi là même Convy^ p. 53). L'épervier qni est un asses 
petit oiiean, pouvoit-il donc égaler l'autour et le faucon dans cette 
chasse? La même réflexion se présente à l'esprit pour le vol aux lapereaux 
et aux levrauts , que je n'ai vu indiqué dans aucun autre auteur. Remar- 
quons toutefois qu'il y avoit , suivant d'Arcussia, une espèce d'épervien 
venant d'Esclavonîe, et tellement courageux qu'ils entreprenoient /«vl cê 
qu'on leur montrait, 

' Auj. de genêt. — * Monter à une hauteur telle qu'il perde son nuître. 
•— ' Var. B, toutêspoiet. 
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paisson que de caille et de pigon, car c'est char de 
dure digestion et demeure longuement en Testomac. 
L'esprevier s'en enorguiUist et reffuse le poing comme 
dit est dessus. 

Item 9 en la fin dudit mois de Septembre et après , 
quant le voler des cailles et perdris est failli , et mesines 
en river, Ten peut Toler comme dit est aux pies j aux 
choés, aux cercelles qui sont en rivière ou autres qui 
sont tavelées et ont longues jambes et sont aux champs 
et courent à pie parmi le gravier d'eaue*, aux merles^ 
aux mauvis, aux gois*, aux videcooqs et aux merles. 
Et à ce peut*ren aler à pië et avoir Tare et le boujoti*, 
que ^ quant le merle se boute en un buisson et ne se 
ose partir pour Tesprevier qui est dessus et Tespie y la 
dame ou damoiselle qui scet traire , le peut tuer' du 
bougon '. ( Et ainsi de temps en temps peut-on avoir 
déduit de son esprevier, quant Ten le veult garder pour 
muer. ) Et quant Ten ne treuve plus à le paistre de son 
voler, Ten luy donne congié. Et sachiez que dès la 
première nuit qu'il aura geu dehors , il est devenu sau* 
vage se il se paist de luy mesmes , et pour ce le coti^- 
vient Tendemain recouvrer à Taube ^ 

Et^ belle seur, s'il est ainsi que vous le voulez muer% 
pour ce que autant couste à muer un mauvais esprevier 
comme un bon, aiez premièrement regart se vostre 
esprevier a esté bel et bon et paisible , car icelluy doit- 
l'en muer; et s'il a esté autre , ne prenez plus de paine , 

' Peut-être la marouette. — * Geais. — * Ou bougon, flèche à grosse 
télé, à bout obtus, sagitta eapitata, suivant Nicot. — ^ Afin que. — 
* Var. A, tirer, — * D'Arciisaîa (Y* partie, ch. kxy) dit la même choiè ; 
seulement il est question, dans son livre , d'un arc à jalet ( ariialète lançant 
des balles de plomb) et non d'un arc. — ' Avant qu'il ait eu le temps de 

chasser et de se paître. — ' Ijc garder pendant le temps qu'il est en mue. 

V.... 
UIJ 



312 LE MÉNAGIBR, D. III, Â. IL 

car encores seroit-il pire après la mue. Toutesvoies , 
se muer le voulez, il le convient paistre de chaude 
viande , comme de gélines , soris , rats , et d'autres oi- 
seaulx gaignés aux filles et à Tarbaleste , jàsoit-ce que 
c'est le meilleur que Tesprevier vole tant comme l'en 
trouvera à voler , et par espécial tout le karesme, car 
à fort et souvent gecte-il plus naturelment ses plumes 
pour muer : et tousjours le convient-il, comme dit est 
devant, curer et donner plume. ^ Quant à Tesprevier 
que l'en veult muer, aucuns donnent des estouppes 
hachées, et aussi dient aucuns que c'est bonne plume 
que des pastes de lièvre et de connins batues d'un bon 
martel sur une enclume et ostés les os. Et tousjours le 
convient baignier et tenir sur la perche , et tousjours 
paistre de bonne viande chaude et vive, qui peut , très 
diligemment, et garder mieulx que devant, et le paistre 
à tout le moins trois foisle jour jusques à la my-May ; 
et lors luy convient arracher toutes ses plumes de la 
queue. Aucuns dient que le meilleur est au croissant 
de May , ou autrement la queue ne revient point (c'est 
au commencement du mois de Juing); et la convient 
arrachier ainsi qu'il s'ensuit : c'est assavoir que aucun 
tiengne l'esprevier entre ses mains, et l'autre luy com- 
pressera la char du bout de la queue , à laquelle char 
les tuyaulx des plumes de la queue se tiennent : et 
quant la char est ainsi tenue pour le sauver*, l'en doit 
arracher les plumes l'une après l'autre, tout en un 
jour. Et dit-l'en que d'autant que l'esprevier a la queue 
arrachée devant la Saint-Jehan , d'autant est-il prest 
plus tost devant la my-Aoust (et jàsoit-ce que aucuns 

' B ajoute : laquelle plume. — 'Pour le garantir, l*einpécher de aedânittre. 
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dient qu'il convient avant baignier le \ . . . de Tesprevier 
en karesme, dont je ne tien compte); et ladicte queue 
arrachée , le convient mettre en une mue qui soit de 
quati'e pies de long et quatre pies de large ^ de trois 
pies de hault , et soit couverte de bonne toile pour le 
vent y et y ait fenestre pour avoir air. Et en icelle mue 
ait une perche , laquelle perche sera de demi-pié de 
hault, et sera Tune des moitiés feutrée , et en l'autre 
moitié, du long, aura une chanlatte* coulant en laquelle 
Ten luy donra sa viande sans touchier à luy. Et le con- 
vient lors très diligemment garder de trop chault et de 
trop froit , et mettre et tenir de jour au soleil et garder; 
et le gardez de courroux, d'eifroy et d'aucun autre 
encombrier, et le paistre de très bonnes viandes et 
chaudes et hachées, tant qu'il soit remis sus ; et aucunes 
fois luy convient donner et mettre en sa mue un oisel, 
et de ce il mesmes se paist, et ce en lui donne plume'; 
et à luy sont bons rats et souris, cuer -de mouton 
chault, nomblet de porc chault. Et sera bien de sept 
sepmaines à deux mois avant qu'il soit prest. 

La chose qui plus tost avance un esprevier, c'est ce 
que en la saison qu'il doit muer, l'en le paisse de deux 
jours en deux jours des glandes du col de mouton. Et 
toutesvoies dit-l'en que quant les plumes de la queue 
et des esles sont revenues , il souffist , car de son dos ne 
du surplus ne peut chaloir. Et lors il seroit plus grant 
dommage, qui le perdroit, quant l'en a eu tant de 
peine : et pour ce est-il le plus bel et le meilleur et le 

* Efpaoe laissé en blanc dans les crois manuscrits : peut-^tre est-ce le 
croupion ou le brayer (ventre), afin d'attendrir la peau où tiennent les 
plumes delà queue. — • 'Gouttière, petit canal (mangeoire avec coulisse 
dessous).— »Voy. p. Î97. 

11 Vv 
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plus seur d'essaier sagement et cautement s'il se tendra 
paisible sur le poing , et le paistre dessus ; sinon y re- 
médier sagement 9 et le veillier ^ et mettre au bas*. 
Item, est le plus seur de le réclamer à la commande, 
car toute chose désire sa franchise et retourne de légier 
à sa nature , et pour ce s'en convient contt*egarder. 
Et aussi comme ils donnent plus de paine, aussi valent- 
ils mieulx que les autres , car iceuU sont enoiselés et 
congnoissent leurs oiseaulx, les chiens , chevaulx, et 
sont plus fors. 

Puis que je vous ay parlé de la nature des espre- 
viers que Ten dit nyais pour ce qu'ils furent pris ou ny, 
à présent je vueil parler de ceulx que Teu dit branchiersy 
ramages ou ramegeSj qui est tout un : et en après, je 
parleray des muiers* d'une ou de pluseurs mues. 

L'esprevier est dit branchier ou ramage ^ pour ce que, 
q uant il soit pris, il vole sur les rainceaux ou sur les bran- 
ches. Et est certain qu'il convient que l'esprevier ramage 
soit enoisellé ' que l'en doie espérer qu'il descende à la 
muele des pans; toutesvoies, avant qu'il soit enoiselé, 
peut-l'en appareillier une belle place devant l'aire de 
l'esprevier, et quant il sera enoiselé tendre ses pans, et 
mettre en muette poucin ou pigon ou autre oisel à quoy 

< L*empécher de dormir. — * L'abaisser, le dompter en le nourrissaiit 
peu. — ' Muées. — * Les autres auteurs distinguent le brandùer du ramage. 
Ce dernier nom désignoit l'oiseau qui avoit été assez longtemps libre et 
vivant de sa chasse : il tenoit le milieu entre le branchier et le sor. 

" S.-e. avant. C'est seulement quand il sera assez âgé pour avoir déjà 
pris des oiseaux qu'il descendra à la meute des pans. On appeloit meute 
un bAton fourchu auquel étoit attaché un oiseau vivant que Toiselrar 
faisoit remuer pour attirer dans les pans, dans les filets, celui on ceux 
qu'il désiroit prendre. ( Voy. Modus, f. 127.) Plus tard on appela ainsi 
l'oiseau attaché au piquet fourchu {Ruses innocentes , 1695, in-8, p. lii). 
Le filet dont il est ici question est certainement le retS'SaUlant ou nappe. 
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il doie descendre. Et encores est il bon que près des 
guilles^ ait espreviers ou mouchets qui crient et volent, et 
par ce Tesprevier branchier descent plus lost à la muete. 
Et tantost qu'il est ou fil^ , il convient* qu'il soit pris 
bien doulcement , et que Tun le tiengnepar les esles du 
corpsy et Tautre le prent parle becq et le cillera'. Et in- 
continent lui convient mettre ses gets et sonnettes \ et 
le mettre et tenir sur le poing et remuer et garder qu'il 
ne dorme point, et luy offrir le vespre prouchain la 
char lavée en eaue tiède. Et se il se paistsur le poing, 
c'est le premier bon signe : et s'il ne se paist, il con- 
vient garder qu'il ne dorme et le veillier de nuit; et qui 
ne le peut toute nuit veiller, si le perche sur une perche 
branlant qui sera attachée à deux cordes par les deux 
boux , et tirera-l'en aucunes fois celle perche pour la 
faire branler, afin que l'esprevier ne dorme. Et quant il 
aura esté veillé une nuit ou deux .et qu'il sera asseuré 
sur le poing et s'y paistra voulentiers, dès la deuxième 
fois qu'il sera peu le convient dessillier et le tenir 
entre gent , et garder qu'il ne dorme fors très petit. S'il 
est très bien asseuré, l'en le doit du tout asseurer' et 

* GiesUs, dans le Modus, et plus tard guide ou guede. Ce sont les bâ- 
tons qui terminent les pans du rets-saillant et auxquels s*attachent les 
cordes qui fixent les extrémités des pans à des piquets enfoncés en terre. 
La corde que tire l'oiseleur pour faire rabattre les pans est aussi attachée 
aux deux guUles placées de son côté. (Voir le Modus de 1839, f. 126. Les 
cages représentées dans la figure indiquent bien l'endroit où dévoient être 
placés les mouchets dont parle l'auteur du Ménagier.) — * Les manuscrits 
ajoutent : comment quil soit. Ces mots me paroissent une répétition fau- 
tive des trois précédens. — * Passer un fil dans la première paupière des 
deux yeux de l'oiseau , puis réunir et tordre les deux bouts du fil sur son 
bec. L'ëpervier devoit être cillé de manière à voir un peu derrière lui. Ou 
obtenoit ce résultat eu lui perçant la paupière plus près du bec que du mi- 
lieu de l'œil. (Voy. Modus, f. 96, v'.) — * Grelots attachés aux jambes de 
l'oiseau. — " Peut-tftre faut-il lire aasier. 
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laisser à son aise, puis réclamer et gouverner comme 
dessus. 

Et se l'esprevier qui ainsi esl pris aux pans est mué 
de haye'y il convient qu'il soit mis au bas par veiller, 
et a(&mé * par la manière que dessus , jàsoit ce qu'il 
soit plus fort à affaitier et n'est mie de si bon retour' 
comme Tesprevier sor^ c'est assavoir cellui d'un an ^. 

Toutesvoies, est-il bien aucuns espreviers qui dès 
l'année passée ont esté le plus tart couvés et ont esté si 
tardis que à paine ont-ils esté fors quant les premiers 
avoient jà fait leur saison , et ceulx sont mués de haye, 
et toutesvoies n'ont-ils point pont ' ne couvé en ceste an- 
née pour ce que leur jeunesse leur a tolu' , et sont pris 
aussi après leur mue. Et ceulx congnoist-l'en à ce que 
souvent advient que encores tiennent-ils du sor, c'est 
à dire de la plume de l'année précédent , et en ceulx 
peut-l'en avoir plus d'espérance que en ceulx qui sont 
plus vieils et ont plus volé ou sont de pluseurs mues, 
lesquels aucuns ^ congnoissent bien et pour ce les re- 
fusent. 

Item^ il est assavoir que Tesprevier mué garde mieulx 
sa queue pour ce qu'il n'entre point au buisson après 
sa proie , mais vole par dessus : et l'esprevier nyais y 
entre. 

Item^ l'esprevier mué de baye a les yeulx rouges et les 
pies jaunes. 

* On verra ci-après Pexplication de ce terme. C*est sans doute ce que 
Tautenr du Roi Modus appelle mué du bois (f. 95, v**). — * Var. B, a/fai- 
tiét, •>— * Il ne revient pas si facilement à son maître. -— * L'oiseau de proie 
Mor est celui qui a atteint sa taille , mais n'a pas encore mué. Son nom 
lui vient de la couleur jaunâtre (on sorette, comme dit Tardif, cbap. xv) 
de ses plumes. — ' Pondu. — • Les en a empêchés. — ' Le Ms. C 
ajoute : bons espnveteurs. 
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Aucunefois, d'aventure, sont prins les espreviers à 
la glus y et lors les convient desgluer Tune plume après 
l'autre , à la main , et que les ^ dois soient mouUiéà en 
lait. 

Or nous convient parler des muiers qui sont de deux 
manières , c'est assavoir les uns qui sont mues en la 
ferme* et les autres qui sont mués de haye. Les mués 
eu la ferme sont bons à voler et sont les plus riches '. 
Les mués de haye sont congneus à ce qu'ils ont les 
yeulx plus rouges et les pies plus jaunes. C'est assavoir 
que iceulx mués de haye sont plus doubteux à voler, car 
jàsoit ce que ils aient esté bien silliés, bien veiUiés et très 
bien réclamés à commande ou à recréance , qui est 
tout un y toutesvoiesy quant l'en les fait voler, commu- 
nément ils se essorent fort * , et adonc une bouifée de 
vent les emporte maulgré eulx, et tantost qu'ils ont 
perdu leur maistre , et mesmement si tost que d'eulx 
mesmes ils se sont peus une fois, ils sont retournés à 
leur première nature, ne puis ne veulent revenir au 
réclamer. 

Esprevier hagart ' est celluy qui est de mue de haye : 
et s'il est d'un an , il tient du sor aucunement, car s'il 
ne tient du sor c'est signe qu'il lient de deux mues*. 
Item^ le mué a yeulx bien rouges, et bien jaunes les pies, 
et plus fortes et roides plumes et autrement coulou- 

• C. ajoute : plumes et. — ■ V. p. !i88, n. 3. — •!>« premiers, les meil- 
leurs. — * Var. B , hault, 

* D'Arcussia (p. 8 et 36) et Sainte- Aalaire (p. 12) disent aussi que le 
faucon hagart (ou mué des champs) est celui qui a déjà mué une fois. 
D'Arcussia fait dériver ce nom du mot hébreu agar, signifiant étranger. 
11 semble qu'il doit plutôt signifier égaré, sauvage , à moins qu'attendu 
l'explication qu'en donne ici notre auteur , on ne le fasse venir de haga > 
haie. — • Qu'il a deux ans. 
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rées; et voit l'en bien les plumes sorees* parmi les autres» 
car elles sont noires par dessus , et les autres sont mieulx 
coulourëes. 

Item y de Tesprevier, le mouchet est le masle : et du 
lannier le lanneret est le masle ; et des autres comme 
Taustour, le faucon, etc., Ten dit le masle tiercelet. 

Chière amie, sachiez que des autres oiseaulx de 
proie ^ Ten dit tiercelet d'ostour celluy qui est masle, 
et est le plus petit; le ostour est la fumelle et est plus 
grant. Item, tiercelet de faucon est le masle , et est le 
plus petit , et n'est pas bon pour povre homme , car 
Ten ne le peut arrester*; le faucon est la fumelle, et 
communément l'en l'appelle faucon gentil. Item^ 
tiercelet d'esmerillon est le masle , et Tesmerillon est 
dit le fourme* et est la fumelle, et volent ensem- 
ble, et sont réclamés au Ioirre\ Item, tiercelet de 

* Var. B , sores. — Les plumes (pii sont restées de son premier plu- 
mage , de son plumage sor. — * Peut-être Pauteur veut-il dire que cet 
oiseau se laissoit emporter par son ardeur et conduisoit le fauconnier à de 
trop grandes distances ; mais cet inconvénient étoit propre à tous les 
oiseaux de haute volerie ou de leurre. — ' On appelle /orme', par oppo- 
sition à tiercelet (plus petit d'un tiers], la femelle des oiseaux de proie. 

* Leurre » instrument en osier en forme de fer à cheval allongé qu'on 
recouvroit des ailes de l'oiseau ou de la peau du quadrupède (lièvre on 
lapin], qu'on vouloit accoutumer l'obeau de proie à voler. ( Voy. les 
planches de V Encyclopédie , pi. 12, fig. 4). On plaçoit la viande destinée 
à la nourriture de l'oiseau sur le leurre, et il s'y paissoit. Il en résultoit 
qu'il connoissoit le leurre et qu'il revenoit à son maître dès que celui<i 
Tappeloit en tournant cet instrument : c'est ce qu'on appeloit leurrer. Les 
oiseaux, ainsi dressés (le faucon, le gerfaut , le lanier , le sacre, le hobe- 
reau et l'émerillon étoient seuls susceptibles d'être dressés au leurre}, 
suivoient les chiens pendant la quête en volant et fondoient sur leur proie 
aussitôt qu'elle se levoit , à la différence des oiseaux de poing (autour et 
épervier), qui restoient sur le poing de leur maître jusqu'à ce que les 
chiens eussent fait lever le gibier. Les oiseaux de leurre ou de haute vo- 
lerie étoient en outre seuls propres à certains vob , tels que ceux du 
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hobc * est masle : le fourme est la fumelle. Item, le 
lanneret est le masle et est plus fort et vault mieulx ; 
le lannier est la fumelle. 

Se un esprevier a la jaunisse y comment garira-il? 
— ^ Recipe : Où il n'a point de maladie , il ne convient 
point de garison : et il est certain que la jaunisse leur 
vient d'aise et de santé et pour les bonnes et chaudes 
viandes qu'il mengue, et pour ce ne sont point ma- 
lades. 

Se un esprevier a rume , monstrez luy rue *. Item , 
faites le tenir longuement au feu, à vespre. Item, faites 
luy tirer' de la queue d'un pourcelet ou d'un pourcel 
où il n'ait point de char. Item, aiez boiste ou autre 
vaissel où il ait encens et du feu , et faites que la fumëe 
lui adresse au becq : et lors il toussira et esternuera , 
et hochera la teste et gettera la rume; et soit sa perche 



héron , da milan» etc. Huber, dans ton excellent ouvrage ( malheoretue- 
raent trop abrégé et sorte de prospectns d*iin autre plus étendu qu'il 
cooiptoit composer ) sur le toI des oiseaux de proie, a décrit d'une ma- 
nière bien remarquable les difiérens moyens employés par ces deux es- 
pèces d'oiseaux en conséquence de la forme de leurs ailes , et piartant de 
ce principe fondamental que les anciens fauconniers n'ont pas connu , 
il appelle les premiers rameurs et les seconds voiliert. L'instruction de ces 
deux espèces d'oiseaux devoit donc différer , et en effet celle des pre- 
miers constituoit l'art de la fauconnerie et celle des antres l'autourserie ; 
les langues de ces deux arts , comme leurs principes eux-mêmes » présen- 
toient de notables différences qu'on peut yoir dans d'Arcussia, p. 176, 
et dans le Véritable Fauconnier de Morais, p. 9 et 115. Une des principales 
étoit que les oiseaux de leurre étoient chaperonnés , tandis que ceux de 
poing ne l'étoient pas. Ces derniers mangeoient sur le poing de leurs 
maîtres, les premiers sur le leurre, etc. 

* Hobereau. ~- * Plante bien connue, ruia, — * Tirailler, déchirer avec 
son bec. On donnoit ainsi à tirer aux oiseaux des morceaux secs et ner- 
veux , tels que pattes de lièvre on de lapin et de volailles qu'on appeloit 
alors tiroirs. 
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feutrée, etluy tenu chaudement. Item^ le faites tirera 
Taleron d'un poucin, et en la main en laquelle vous ten- 
drez Taleron, tenez, avec, une branche de rue, afin 
qu'il en ait Tondeur en tirant. Et, soit sur le poing, 
soit sur la perche, gardez qu'il ait penne * ou feutre 
bien sec et bien chault soubs le pië , et nuit et jour soit 
devant le feu ou près du feu ou en lieu chault ; et aiez 
tousjours en vostre sein penne ou feutre ou autre chose 
chaude pour luy changer souvent * et lui baillier le 
chault. 

Se un esprevier est malade tellement qu'il regette sa 
viande quant il a esté peu , ouvrez luy à deux mains 
le becq et luy boutez dedans la gorge aussi gros comme 
une fève de beurre frais , et une heure ou deux après 
si le paissiez de bonne char vive. 

Item , l'en congnoist espreviers qui sont trop gras à 
taster par dessoubs l'esle comme une gèline. Et aussi 
quant il a la fourcelle* my-partie et pourfilée et il baille; 
adonc l'en luy doit donner à boire de l'eaue fresche 
pour refroider dedans le corps, et petit paistre, pour 
amaigrir. 

L'esprevier qui a sourcils blans est le meilleur par 
raison. 

Item y espreviers nyais ou ramages ne sont mie si 
bons comme ceulx qui sont pris à la rais ou à la crece- 
reUe*. 

* Étoffe on fourrure. On ae aervoit ordinairement de peau de lièvre 
pour cet uMge. — * Changer souvent l'étoffe ou feutre que Toiiiean a 
BOUS la patte et la remplacer par une antre échauffée dans son sein. — 
* La poitrine, le poitrail. Les oiseaux gras ont, en efifet, la poitrine 
bombée et séparée au milieu par une petite fente. ** * Nom d'un oiseau 
de proie ignoble (c'est-À-dire non susceptible d'être dressé); mais je n'ai 
pas vu qu'on se soit servi de cet oiseau comme du duc ou de la chouette 
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Des autres maladies d'esprevier , vëez en la page en- 
suivant les remèdes des maladies des faucons , et ouvrez 
selon ce. 

Des oyseaulx de proye affaitiés , Taigle \ le griffon et 
Tottour ' volent au chevrel sauvage , aux lièvres , aux 
oustardes, mais que on ait un lévrier aflaitié pour 
eulx. 



pour attirer lei oUeaux dans les filets; peat-étre est-ce aussi le nom d*un 
filet on aatre engin , mais je ne le trouve nulle part avec cette significa- 
tion. 

* Il y a eu quelques exemples d'aigles dressés pour la chasse , mais on 
n*a jamais fidt un emploi suivi de ces oiseaux. Gaces de La Bugne parle 
d'une espèce d'aigle qu'il appelle miiion (qui paroit être Taigle fauve à 
marque blanche sur la tête ) , qui prenoit la grue et Toie sauvage ( f . X vj ). 
Il dit que cet oiseau étoit rare en France, et le regardant comme une 
curiosité plutôt que comme un oiseau utile, il s'écrie que ne desplaUe 
au miiion. il n'ai vol ne mes de faulcon (L. V). L'illustre connétable Oli- 
vier de Clisson avoit un miiion dressé qu'il légua au vicomte de Rohan , 
son gendre. (Voyez le mot M'dio dans Du Gange où ce mot est mal 
traduit par milan. Le milan n'a jamais pu être dressé et n'a jamais 
été redoutable aux faucons comme le dit l'empereur Frédéric II, 1. Il, 
ch. I.XIX du Miiion, associé par lui à l'aigle et au vautour.) Tardif qui 
compila un Traité de fauconnerie à la fin du xv* siècle, s'est assez étendu 
sur le vol de l'aigle , mais on ne sanroit conclure de son ouvrage pure- 
ment théorique et traduit en partie d'auteurs orientaux que l'aigle fôt 
communément employé de son temps en France par les fauconniers. 
Guillaume Bonchet, qui écrivoit en 1567, dit que le poids de l'aigle 
étoit cause que les fauconniers des princes en dressoient rarement , et 
d'Arcnssia ( Convjr, p. 28 et XV* lettre de Pkiloierax ) raconte des essais 
faits de son temps pour dresser des aigles. L'aigle n'a donc jamais été 
employé habituellement dans la fauconnerie. Quant an griffon, ce mot 
désigne sans doute le gerfaut, ainsi nommé dans Marc-Paule et le plus gros 
des oiseaux de leurre ; je serois au reste tenté de croire que l'auteur parle ici 
d'après des récits exagérés ou fabuleux de chasses laites en pays étrangers. 

* Tardif est le seul écrivain qui dise que l'autour vole le chevreuil 
{ilfiert petit ehevreul et Fempetehe tant que Us chiens le prennent plus fûci' 
ment) , et je crois qu'il y a tout lieu de douter que cette chasse, qui s'est 
faite en Asie, ait jamais été pratiquée en France. 

II X 



522 LE MÉNAGIER , D. III , A. IL 

Le tiercelet d'ostour vole aux lièvres, aux perdris, 
aux connins , aux malars ' et aux plouviers. 

L'en ne paist Tottour que une fois le jour en yver : 
en esté , deux ; un cuer de mouton est assez à paîstre 
Tottour une fois, et le tient en estât. Item^ d'une rouelle 
de mouton; itern^ d'un pigon, perdris, etc. Un cuer 
de porc engraisse, et dit-l'en : hausse; un cuer de 
chièvre ou de bouc abaisse, idest amaigrit; un pië de 
mouton est pour tirer. 

Quant l'en le baigne , l'en luy oste les longes , et il 
se baigne au bort de la rivière et se pouroint* et puis 
vient. 

Pour un ottour , une géline est à trois jours ; l'en le 
paist un jour du foie , du jugîer et du col à toute la 
plume, la teste et le cervel; l'autre jour, d'une esle 
et puis la cuisse ; et l'autre jour autant. 

Item, en karesme il se mue et est bien trois ou 
quatre mois avec du foing ou de la rame ' et trois per- 
ches pour percher ; et le paistre adonc de chaude viande 
comme turtres , coulons , perdris , poucins tous vife. 
Item, quant ils sont mues , les convient veillier bien 
quatre , six ou huit nuys , puis réclamer petit à petit à 
la commande comme au commencement \ 

Nota que le (aucon lannier doit estre perchié à un 
pié et demi de terre pour le duire à voler bas à la per- 
dris ; et le gentil se perche hault. 

Item. Nota que jàsoil-ce que l'esprevier et Tostour 
soient peus entre le pouce et le doit démonstratif, tou- 
tesvoies les autres oiseauix sont peu$ à plain poing. 



' Caiuird$. — * Il graÎMe ses plumes. — ' Petites branches d*arbre. — - 
* Gomme on a fiiit d'abord pour les dresser on comme cwleasos p. 296. 
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La char lavée en eaue tiède est donnée pour abaissier 
et amaigrir. 

Quant l^esmeut est blanc et cler et que un petit de 
noir est au bout, scilicet premier yssu du ventre, il est 
bon : autrement, non. Et quant ou millieu de Tesmeut 
a aucune chose rousse et grosse ou millieu , il signifie 
que Toisel soit bas. Si le convient baissier^ 

Le faucon lannier est dit ifiUain^ pour ce qu'il se 
paist de toutes chars , comme beuf , mouton , chièvre. 
Et nota que chièvre abaisse ^ 

L'esmeut qui est gecté loing est bon. 

Le dit lannier est de gros maillé', et est plus gros que 
le lanneret qui est de plus déliée maille , et vole plus 
hault et avec les faucons gentils : et ce ne fait point le 
lannier. 

Autres faucons y a qui sont de Flandres et sont dis 
faucons Sacres ^ et sont d'un petit moins déliée maille, 

' Baisser, abaisser signifient maigrir, Voy. p. 322. 

* Cette qualification n'est pas donnée au lanier par les anciens faucon- 
niens , et d'Arcussia nous apprend ( Conférence , p. 7) que de son temps 
le lanier étoit appelé, seulement en Italie » faucon vilain, par opposition 
au faucon gentil. Au temps où BufTon éciÎToit , on ne se servoit plus en 
France ni de laniers ni de sacres , et il u'a pu décrire ces deux espèces. Il 
est fâcheux qu'il n'ait pas consulté Sainte— Aulaire et d'Arcussia qui 
donnent de grands détails sur ces oiseaux (p. 16, 20, 28 , et d'A. 39, 48). 
Ces deux auteurs n'ont cependant pas su d'où le sacre était originaire. 
Franchières a dit (Liv. 1, vi) qu'il venoit de Russie et de Tartarle, et Pedro 
Lopez de Ayala qui écrivoit à la fin du xiv* siècle un savant traité 
de fauconnerie resté inédit, confirme à peu près cette opinion, puisqu'il 
le dit originaire de Norwége. U dit qu'il y a aussi des sacres en Roménie. 
Notre auteur dit que cet oiseau est originaire de Flandre , parce qu'il en 
voyoit sans doute apporter à Paris par les marchands venant de ce pays. 
Ayala nous apprend que ces marchands d'oiseaux parcouroient d'abord 
les cours d'Allemagne, puis venoient à Bruges; de là à Paris, puis en 
Brabant ; de Brabant en Angleterre , et enfin en Espagne. — * Les mailles 
(Voy. p. 293) dessinées sur son plumage sont larges. 

Xij 
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et ont les pies jaunes ' et sont comme entre le gentil et 
le villain, et sont bons , comme Ten dit communément, 
réclamés au loirre, ou d'omme quant ils reviennent 
bien au loirre. 

Le faucon gentils est de plus déliée maille que nul 
et a les pies jaunes y et est peu de cuer de mouton le 
moins , mais le plus de pigons et de poulaille. 

Autres faucons y a que Ten appelle karroites* et 
viennent de Grenade et sont moult petis et très bons 
pour le héron , la grue et Toustarde : et sont icelles 
harrottes ainsi que tercelésqui sont les masles des&u- 
cons de pardeçà. 

Faucons pèlerins ' sont ceulx qui sont pris au filé et 
se sont peus et ont volé aux champs , et sont gentis 
nommés. 

Item, le lannîer ne vole fors aux perdris et aucunes 
fois au connin et au lièvre, et non plus. £t les autres 
volent à Toisel de rivière, au héron, à la grue, à 
Foustarde etc. 

L'ottour vole à tout, mais non pas le tiercelet d'ot- 
tour. 

* Cest une erreur. Le s^cre (comme le lanier et le gerfiaut) a les jambes 
et les pieds bleus. 

* Cest le faucon tagarote des Espagnols (voy . d'Arcussia, p. 52) que da 
Goesclin rapporta d'Espagne à Charles V, comme on le Toit dans Gaces de 
La Bugne (f. X iij). Cet auteur, ainsi qu'Ayala, le dit originaire d'Afriqne. 

* D'Arcussia s*est élevé le premier contre l'opinion suivant laquelle les 
différens noms du faucon {^gentil, pèlerin, passager, etc.] ccmstitneroient 
des espèces différentes. Il dit que le faucon gentil est celui qu'on prend da 
15 juin au i5 septembre , le pèlerin celui qui est pris du 15 septembre au 
mois de janvier , et que les variétés remarquées dans leur plumage pro- 
viennent des différences d'âge, de nourriture, etc. (Voy. p. 7 et 28.) An 
reste notre auteur dit aussi que le faucon pèlerin est le même que le fiiucon 
gentil. 
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Des faucons villàins, la fumelle est dit lannier ou le 
fourme , et le masle est dît tiercelet ^ 

Le faucon gentil est noir. Et le fiiucon lannier est le 
plus tendre. Et le faucon pèlerin est le meilleur qui 
soit et est le plus gros et plus formé de membres 
que tous. Et à celluy qui les veult gouverner ne con- 
vient mengier aulx , oignons, poireaux. 

Item y quant aucun oisel de proye baille par trois 
fois de renc * et fait mate chière * , c*est signe qu'il est 
malade d'une maladie que les fauconniers appellent 
le fils y et est un ver qui les point. Et à les garir con- 
vient les paistre de char en laquelle sera enveloppé du 
sallren , et les vers en meurent. 

Et se un faucon a la pépie , il convient avoir un des 
brocherons d'une espine blanche et lui passer par trois 
jours, trois fois chascun jour, dedens la narine, et par 
trois jours lui mettre sur la langue des figues vertes, 
prises sur Tarbre. — - Item^ vous sarez qu'il a la pépie 
quant il fait mate chière et ne se veult ou peut paistre 
et aucunesfois baille. 

Se vostre oisel est pouilleux , vous le verrez au so- 
leil , car sur toute sa teste verrez-vous les poux bougier; 
et lors convient avoir de l'orpiment % du meilleur, et 



* Mais platôt Uumeret. C'est une répétition de ce que nous avons vu 
cî-dessuSy p. 318 et 310. — - * De suite. — ^ Mauvaise mine. 

* Minéral qui se trouve dans les mines d*or et de enivre et dont on tire 
Parsenic. Le meilleur est celui qui se lève par écailles ou feuilles comme le 
talc. L'auteur veut parler de celui-lii quand il dit plus bas que la feuille 
est meilleure, car il ne me paroit pas qu'il veuille désigner ici la plante 
dite orpin ou anacamp$tms vulgô faha erasta, suivant Bauhin, et teU^ 
phhim ou crassuia major, dans le dictionnaire de Nicot. L'auteur du 
Roi Modtu conseille de ne pas employer l'orpiment , comme trop dange- 
reux (f. 92). 

X... 
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est la fueille meilleur , et soit très bien broyé et fine- 
ment y et très déliément sassé ; et convient estre trois 
personnes : Tun qui tendra Foisel , Tautre qui tendra 
Torpiment , et l'autre qui Torpimentera. Et puis con- 
vient getter de Teaue dessus comme un cousturier fait, 
à la bouche , puis le paistre d'une poulie chaude , puis 
perchier, et luy oster le gant qui est chargié d'orpi- 
ment y car Torpiment est trop fort : et puis Tendemain 
voler. 

Nota que eu May le &ucon commence à muer, et 
te convient paistre de chaude viande ; et sachiez que 
rats est propre viande pour luy. 

Item y l'en le mue bien sur le poing. 



FIN. 
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154, 246. 
Aljubarota ( Bataille d'), a, lxvi. 
Allayer, expl. 6> 142. 
^//^/itéi^tf (Brouet d' ), ^, 165 , 

172,276.— (Oiseaux de proie 

en), b, 323. 
Alkmans, aiment la carpe trè»- 

cuite, b, 189. 
Alloges, b, 257. 
Aloé, y. Alouette, Geneste, Gra^ 

vé, Rosé, Pasté. 
Alouettes, b, 101, 183. — en 

pasté, i&.^-*en rosé, b, 154. 

— en rost, b, 270. — (Espèces 

d')^^ 303.-»prisesàl'estourse, 

a, xux. 

X V 
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jiioze, b, 88, 95, 102, i88. — 

à la cameliney b, i07. 
Alumelle (aumelette), b, 207. — 

belle, by 208 . — frite au sucre» 

ib. 
Alun, &, 68. 

Amadou (Sorte d'), b, 263. 
Amandes, b, 107, 122. — (Bu- 

vraged'), ft, 24t. — confites, 

b, 269. — (Lait d'), 241. — 

leur prix, 110. 
Ambassadeurs Vénitiens, cités, 

6, 116. 
^/n^nVitf (Couleur), b, 218. 
^/71^/ic/tf honorable, &, 119, 120. 
^/itû.. Quels sont les meilleurs, a, 

199. 
Amitié, a, 55. 
Anchois y b, 204. 
Andouilles, b, 127. — d'esté, b, 

221. 
AnDiBSEL (Aubert d'), a, 150. 

— Guillaume, ib, — (Jehan, 
sire d'), a, jjltlx etsuiv., 148 
etsuiv.— (Jehanned'}, a, 150. 

Andresel ( Château d' ), a, 1 53. 

Andrieu, (cri de l'alouette), b, 
303. 

Ane (Conditions de V), b, 72. — 
Son dos nécessaire au servi- 
teur, 6, 23. 

Anges (Des), a, il. 

Angieterre (Brouet d*),b, 157 , 
166, 276. — (Merd'),ft, 197. 

— (Oiseaux de proie en), b, 
323. — (Otages en), a, lxxx. 

Angiois, a, 93, 95. — à Melun, 
a, LXXX, 149. 

^/i^7fe,ô, 190,216,217. —à 
la boe, b, 101 . — aux aillets 
blancs, b, 190. — Comment la 
tuer, Testuver et la cuire, b, 
134. — conservée, b, 191. — 
en galentine, b, 102. — fran- 
che, b, 90. — renversée, b, 
9i , 92, etc., et 191. — salée, 



b, 96, 99, etc., et 107. — 
y. Brouet et Soringue, 

Anguillettes fraîches, 6. 190. 

ANcuiLLixa (Damede 1') , a, 240. 

Anis. Son prix, b, 112. 

Anjou (Louis duc d'), a, xxu, 
xu; b, 147. — Sa consom- 
mation de fleurs, by 52. — 
(Marie d'), a, 174. 

Anjou(y\ri&)y ^,38. 

Annuaire rie la BibUolhèque 
royale de Belgique. Cité,a,LT- 

Anselme (le père), a, lxt, lu, 
149; b, 116. 

Ante coupée, a y 159. 

Août (^Chasse en), b, 305, 309. 

Apicius (Cœlius), ouvrage cu- 
rieux et peu lu , a , xxxvi. — 
Détails sur ce livre , a, xxxyh. 
— (Marcus), ib. 

Apocalypse y a, 62. 

Appareil des festins, by 103. 

Appendice à l'art, v de la deuxiè- 
me distinction , b , 273. 

Appointemens du procureur- 
général en 1384, by 104. 

Aragondisy by 276. 

Arbalestrcy by 31 1 . — (Chasse des 
pies à 1'), by 267. 

ArboulastrCy by 93, 97, etc. — 
brune, b, 96 , 103. — de char, 
6,227. — d'œufs, b, 206.— 
en tartre, by 209. 

Arc (Chasse à 1'), b, 258 et 311. 

Arc~à'jalety 6, 311. 

Archevêché de Paris (Censive de 
1'), 254. 

Archives de Saint-Lô, a, xxxv. 

Arciliéy expl., by 257. 

Arçonnery expl., 6, 183. 

A&CQ (M. Douctd'), a, Lxn, 174. 

AacussLi ( Ch. d' ) , cité, a, uor « 
Lxxxvni; 6, 90, 280, 281 ,288, 
291,294,295,298,307,308, 
310,311,317,319,321,323, 
324. 
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Argent. Sa déprcciadoiiy a, xxxi, 
ULxxii. — Son prix au xrv* siè- 
cle, b, 86. 

Argenterie, a, xl, xli. 

Arménie, (Violette d'), b, 45. 

Armoirie sur gelée, b, 220. 

Aenoullet (Olivier), a, xxxiu. 

Arquenet, b, 235. 

ArquinettOy b, $30, 235. 

Arhjhi.ay (Jeanne d'), dame 
d'Andresel, a, 149, 150, 
151. 

Amts (Prévôt de l'église d'), a, 

ULXX. 

Arrement. Quid? b, 263. 
Arrochcy b, 47. 
Arrogans à éviter, a, 177. 
Arrogante femme, a^ 97. 
Arroser (Comment) ,6, 43 . 
Arsenic y b, 64, 325. 
ArsiUéy expl., 6^ 257. 
Arsin, b, 198. 
AmTois ( Chevalereux comte d' ) , 

a, i<xvn, by 118. 
AsséeuTy expl., a, xlu; by 117. 
Assiettes creuses pour chaque 

convive, quand usitées, b, 
105. — de métal étoient-elles 
connues? 6, 115. 

Assiette des personnes, ^,117. — 
Les ordonner, by 80. — (Pastcs 
d'), by 186. — synonyme de 
service, a, xli; 6^ 91, 92, 94, 
101, 108,118,227. 

AuuH, a, Lxxni. 

AUBRI DB MOITTDIDIBB, Oy 92. 

AuBBioT (Hugues), b, 104. — 
Chanson sur lui, a, lxxxvii; 
by 253 — Récit de sa fuite, a, 
XIX. — Rondeaux siur lui , 
a f LXXXVII. — Sa maison , a, 
XXI ; by 253. — Ses oiseaux, 

b, 253. 

AuDioxB, cité, a, xliii. 
Auffémonty &, 249. Y. Offémont. 



AuGusTnr (Saint), cité, a, 39, 63, 
70. 

Aulx camelins, b, 230. — mous- 
sus, by 231 . 

AumelettCy b, 207,208. Y. Ala- 
melle. 

Aumône, Y. Corbeille et Pot. 

Aune (Feuilles d'), a, 171. 

Auquesy expliqué, a, lxxxvu, b, 
103. 

Auteur du Ménagier, a pu con- 
noître Tristan du Bos, a, 
Lxxx. — a pu consulter un 
traité de chasse italien, li. 

— craint d'ennuyer sa femme, 
b, i. — Il étoit Parisien, a, 
xxvn. — incrédule sur des 
recettes qu'il transcrit, by 66. 

— n'a pas été du parti bour- 
guignon , Lvi. — n'a pas ter- 
miné la troisième distmction , 
a, xLvu. — obligé par un 
avocat, a, 185. — peu au 
fait des enfans, a, 185. — 
Pour qui il écrit, a, xxui. — 
respecte l'ouvrage de Bruyant, 
by 3. — Sa bibliothèque , a y 
XXVI. -^ Sa délicatesse, a, 
XXIV. — Sa modestie, xxiv. 

— Ses emprunts, Oy xxxi, 
XXXV. — se sert d'expressions 
cruesy by 60. — Ses fenêtres 
non vitrées , a, lxxxu, et 1 74. 

— Ses variations, a, xliv. — 
Son âge , a, xxiu. — ^Son état 
etsaposition,a, xxv, xxvi« etc. ; 
by 269. — Son nom incon- 
nu, xxv. — Son père, a, 
327,240. — Sonstyle,ii,xxix. 
(Y. Remarques et Femme de 
l'auteur, ) 

Auteurs cités (liste des), a, lxv. 

— pourquoi donnée, a, lxi. 
Autour, a trois serceaux, b, 90. 

— A quoi il vole, 310, 321, 
322, 324. — Comment nourri. 
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322. *- baigné 9 ib. — mué, 

ib. ^- pu , ib, — réclamé et 

veillé, Ib. 
Autourserie, b, 319. 
Auvergne, b, 53. 
AumiONE(Le comte-dauphin d'), 

a, Lxxxi. 
Auxetr^f b, 296. 
Avance y a, 44; b, 42. 
Açelaines on avelines, b, 107.— 

(Breuvage d')y ^^ 271. 



AvUlon, b, 294. 

Açignon, a, xxi, lxxxi, 183 ; 6, 

46. — (Laitues d'), b, 46. 
Avives y bp 78. 
^f^ocar notable, adultère a, 185. 

— du roi, b, 104. — Sa 

place à table, b, 106. 
Ataijl (Pedro Lopez de), cité, b, 

323, 324. — Détails sur lui, 

AmrooumT (Regnault d'),a, xxn. 



B 



£ (Manuscrit), a, lv. 
Baciner, expliqué, b, 179. 
Baconnery by 198. 
Bagiœttei^Mée en faisant amende, 

by 120. 
Baignoire y by 129. 
Baâiemens de l'oiseau, b, 325. 
itoi7(7'deTouma7, a, lxxix, 139. 
Bain de l'autour, ^, 322. — de 

l'épervier, b, 298. 
Baisers (Usage de donner des), 

a, Lzxvn. 
Baisser, expl., b, 323. 
Boitte (poisson), b, 203. 
Balaiy b, 106,111. — derrière 

une porte, a, 146. — Effet 

qu'il produit aux femmes, 1 47 . 

— V. Balay. 
Balam, a, 87, 88. 
Balay (queue), b, 290, 294. — 

A quoi sert, b, 302. — 

(Mercqs du), b* 291 . — rompu, 

by 303. y. Queue. 
Balayer la maison, by 61 . 
Balbi (Jean), a, 89. 
Baleinty by 200. 
Balsac (Pierre de), b, 255. 
Bancs des églises, a, 15. 
Banquiers (housses), by 61 . 
Bar (poisson), by 91, 101, 187. 
Bar^sur^Aubcy a, 153. 
^/vU (Description de), b, 24. 



Barbann, b, 204. 
Barbelet, by 187. 
Bauike (Colin le), è^ 119, 120. 
Barbillonsy b, 187. 
Barbillons de flèdie, 6, 258. 
Barbottey by 267. 
Barbucy by 203. 
^a/^gfua%iie(Gheval), acheté dans 

quel cas, by 76. 
BimoH (M.), £r, Lxzrr. 
Barbois (M.), a, ux. 
Biirtey by 203. 
J?ar (Mettre au), by 314. 
Baseillecoqy b, 46. 
^âfi/ic, ^, 46. 
BASTnr DB BazaAir, a, 237. 
Bateaux y expliqué, a, 147. 
Batterie de cuisine, a, xu; 6, 

115. 
Batteurs en grange, 6, 54, 56. 
Baux (Guillaume des), a^ xu. 

BaUYV, a, LXIX. 

Bavards, a y 178. — - comparés 
aux pétrins et aux battes d'un 
moulin, a, 48. 

Bayens, expliqué, b, 135, 139. 

Beaucamp, a, lxxx. 

Beaucey b, 144. 

i^eaiciztf (Vin de), by 38, 273. 

Beauté (Concierge de), a, 174. 

/^eaïK'ai^ (Hôtel de), où situé, a, 
Lxxxv; 6, 116, 123. 
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Béarnais (Terre de), b, 251 , 252. 

Bécasse, Y. Videcoq. 

BécuU, b, 102. — de broche- 

reaux, b, 103. — de brochets 

et d'anguilles, b, 100. 
Béguines {Sur les), ^> 57. 
Beignets, Y. Bignés et Buignets, 
BsLLAT (Agnès du), a, 151. 
Bblon, cite, b, 194, 195, 197, 

198, 200, 203, 204, 205, 

206. 
Bénédiction du lit nuptial, a, 

LXXXTi; by 118. 
BiHouToir DX Chatxauvzuf, cité, 

a, -XLTl. 

Berger de l'auteur (Robin le), b, 

62. 
Bergers savent où est le gibier, 

^,301. Y. Calendrier. 

BzRNAmD DE MONTLHiET, 6, 119, 

120. 

Bbiat (le duc de), cité,^, Lxxxm, 
93, 94, 95, 173; 6^ 46, 53, 
254. — Rissoles faites cfaes 
lui, b, 226 — Sa consomma- 
tion, a, xi.y, b, 85. — Sa dé- 
Sense en 1373, a, lst (la 
uchesseen payoitsa part,ii6.). 
— Sa position à Paris, a, lti. 

BnTBiH le vieil (Le philosophe), 
cité, b, 58. 

BisGBia ^'émir). Ses oiseaux, a^ 

LI. 

Bésiers^ àbk.b, 132, 182, 203, 
248. — (Eau de) 6, 135. 

Besogne à diviser entre les do- 
mestiques, by 61 . 

Bétes affouragées la nuit, by 
71 . — noires , quand chassées, 
by 157. V. Sangliers, — sau- 
vages s'apprivoisent, a y 95, 
144. 

Bettesy by 44, 49, 137, 140. 

Beurre. Comment le déssaller, by 
266. — salé chasse les mou- 
ches des chevaux, b, 266. 



Bewfrage d'eau rousse d'un cha- 
p<Hi, by 240. Y. Buprage, 

Beyrouthy a, u. 

Bnu-LBF-LoHo (Armes de), a, 
Lvin. 

Bible. L'auteur l'avoit et la ûdsoit 
lire à sa femme, 0, 62. 

Bibliophiles, Y. Société. 

Bibliothèque de Charles Y, a, 
xvm. — de l'auteur dulfôru»- 
àer ay xxvi. 

Bibliothèque des théreuticoffti» 
phesy a y IXYX. — • historique 
de la FrancCy a, lxv. — pro^ 
tjrpognq^hiquey ay Ln. 

Bicétre (Château de), a, 173. 

Bichoty by 155. — sauvage, by 
158. 

Bierre (Levure de), by 239. 

BiGHx (Gaces de la). Y. Buffie, 

Bignés y by 102. — de mouelle 
de bœuf, by 93, 95. 

^/^»ur,(monnoie),^, 69, 86, 128. 

Blanc^mengiery by 165. — (Chau- 
deau à faire le), by 109. — 
(Épices pour le), by 122. — 
paré, by^ 93. — parti, by 95, 
96. — (Veau pour le), 6, 121 . 

— (Yolaille pour le), 6, 119. 
Blanche de Navabbb , reine de 

France, a, 148. 
Blânchet (Louis), a, lxxxv. 
BlanchetSyay 13, 171. 
Blize (M. Elzear), a, lxxii. 
Blé y par qui acheté pour le roi , 

bj 114. — (Prixclu),a, xxxi. 

Yer^us de blé vert, 6, 229. 
^/oc, expl.,6, 289. 
Blois (Dame de) très^udique, a, 

Bloqueauxy a y 172. 

BOGCACE, tf, 99. 

Bocliet (tisanne), ^, 238. — de 
quatre ans de garde, by 239. 

— pour les domestiques, 6, 
240. 
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Bockedey a^ vrai. 

Bœuf y by&i. — (Ailouyaux de), 
bf 477. — amenés de Savoie à 
Paris a^ xLTi. — mangé com- 
me ours, b, 155, 179. — 
(Conditions du) , 6^ 72. -^ con- 
sommés à Paris, a, xlui, 
XLTi; bj 82, 83, 84, 85. — 
(Cuir de), 6^ 82 . — {Divisiondu) 
par les bouchers, b, 86, 87, 
130, 131, etc. — (Langues 
de), by 133, 177. — (Mouelle 
de), en pastc, by 223 . — (Noyau 
de), by 133, en pasté, by 186. 
—(Prix du) , by 132.--<Rouil- 
Ice de), b, 163.— salé, 6, 130, 
133. — (Saulce pour le), b, 
131. — (Trumelde), by 231. 

BOILSAU, a, XXXTIII. 

Bonbons (épices de chambre), by 

122. 
Bondonnaily &, 68. 
BoNFONs (Jean). Quand lui et sa 

veuve imprimèrent , Oy xxxiii. 

— Nicolas, ib. 
Bonne-dcaney by 47. 
BoNNSFONs (Nie. de), cité, by 105. 
Bonnes gens (Qui a affaire à), il 

se repose, (proverbe) by 56. 
Borde^le^Vicomte (jLa)y a, lxxx. 

BOREL D'HAUTERrVE(M.),a, LXIII. 

Bos (Tristan du), a y lxxix. 
Bouche y porte du corps, a^ 60. — 

Pourquoi nous n'en avons 

qu'une, ib, 
BoucHsa d'Ai^s, a, lxxvi. 
Bouchers y a, 54. — à Paris, by 

80 . — Ce qu'ils fournissent à un 

repas de noces, by 109, 121. 

— Comment défont un bœuf, 
^, 130. — Comment ils exer- 
çoient leur profession , 6^ 82 . — 
Leurs richesses , &, 82. 

Bouchère (Luxe d'une riche), by 

82. 
Boucheries de Paris. Remarques 



sur elles, a, xliv; by 80. — 
— de Saint-Benoît, a y xliv. — 
de Saint-Éloy, a, xuv et 6, 
84. — du Roi, by 85. (La 
grande), a, xlvi; b, 90. 

BoucHBT (Guill.), a y lxvi. — 
dté,*, 307, 321. 

BonciCÂUT, a, 148. 

Boudins, b, 91, 92, 125, 128. 
— de foie , 126. — d'oie , ib. 

Boueiiy by 293. V. Brayer, 

Bougie, Son prix, by 112. 

Bougon, expl., b, 311. 

Bouilli lardé y by 92, 93, etc. et 
153. — au verjus, by 96. — 
aux espices et aux soupes, 6, 
156. — de brochets et d'an- 
guilles, by 96, 103. — de 
chevrel , 6, 96. — de venoison 
fraîche, 6, 121. 

J!?oiaV/i> (Recette pour la), by 176. 

Bouillon, Quel est le meilleur, 
by 86, 88. — (tisanne), b, 238. 
y. Chaudeau et Eau. 

Boujony by 311. 

Boulangery b, 54, 56, 109. — 
de Montmorency, a, 161. 

Boulogne, a y lxxxi. 

Boulogne la Grasse, a, 110, 113. 

Bourbelier de sanglier, by 157, 
179, 236. 

Bourberel de sanglier, b, 236. 

BouaBON (Louis duc de). Sa con- 
sommation, by 86. y. Charles. 

Bourbotte (poisson), b, 267. 

BourgagCy expliqué, a, 140. 

Bourgeois avoient droit de chasse 
et chassoient à l'oiseau, a, 
XLvui et suiv.— deParis, arrê- 
tés, a, 136. — (Queux d'un), 
by 269. 

Bourgeoise de Paris sauve son 
mari, Uy 135. 

Bourgeoisie parisienne au xiv* 
siècle, a, xxv. 

Bourges y a y 94. 
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BouEGocNS (Le duc de), a, lxyi ; 

b^ 253, 254. — Sa consomma- 

tion, b^ 86. — (Marguerite 

de), b, 254. 
Bourgogne (Vin de), b^ 38. 
Bourgon de vigne (Vertjus'de), 

b, 229. 
Bourguignon (Parti) à Paris , a , 

Bourrache, b, 47. 

Bourrée à la galantine chaude , 
^,94. — à la sausse chaude, 
b, 9i , 92, 93, 97, etc. — faite 
avec des lamproies? b, 92, 
95. 

Boussac de connins, 6 , i 52, i 53. 
— de lièvre, ^,153. 

Bouiehorsy a, xlui; 6, 95^ i03, 
i07, 408. 

Bouteille en terre, b, 252. 

BouTELm (Jehan), a, i39. 

Boutonner, expliqué, b, 88. 

Bouvier ( Josson le), b, 62. 

Boyaux de porc. Comment lavés, 
b, 426. 

BmABANT (Le duc de), 6, 254. 

Brabant (Oiseaux en), 6, 323, 

BEAGSLONGNK(Lech. dc), b, 83. 

-fim», b, 76. 

Branchier (Épervier), 6^ 314. 

^/uo/tf,expl., ^^ 149, 165,213. 

Bntfer, b, 190, 293, 313. — 
(Avantage pour le), ^.152. 

Brayeul, b, 293. 

Brennée, by 79. 

Bresmesy b, 187, 203. — au vert- 
jus, b, 97. •— en rost, b, 94, 
98, etc. 

BaxTBz (L.), a^ Lxxiu. 

Brette. Ce que c'est et comment 
apprêtée, ^^194. 

Bbxul (J. du), à, Lxvn; b, 80. 

Breuvage, Y. Beuprage et j9tf- 

^nc, (jeu), fl, 71, 72. 

^nV?en 1358,a^ lxxx, 148, 149. 



Brochereaux, b, 100. 

Brochets, b, 160, 232. — au ro- 
marin, b, 277. — (Chaudumé 
d'un),^j 173. — laites et œu- 
vés, b, 88, 188. 

i^/T7c^to/zf à un rebottly, ^, 100. 

Brochier (brochet?), b, 232. 

Broderie^ b, 118. 

BaoNGNiiaT (M. Adolphe), b, 
258. 

Brouet blanc, b, 165, 173. — 
blanc de connins, b, 95. — 
blanc sur perches, b, 103. — 
camelin de chair, b, 93, 95. 

— d'Alemaigne, b, 93, 98, 
165, 172, 276. ^ d'amandes, 
b, 96, 103. — d'Angleterre, 
fr, 157, 166,276. — d'an- 
guilles, À, 92. — d'ançuilles, 
verd, b, 94, 97. — de can- 
nelle, b, 94, 97, 163. — de 
chapons, b, 149. — de fleur 
dépêcher, b, 276. — de fres- 
sure de porc, b, 158. — de 
Savoie, b, 99, 166. — de vert- 
jus et de poulaille, b, 100, 167. 

— georgié, b, 97, 98, 163, 
164. — houssié, b, 95, 163. 
— jaunet, b, 99. — lardé d'an- 
miilles renversées, a, lxxxiv, 
b, 99. — rousset, b, 165. — 
Sarrasinois, 6, 1 72. — vergay, 
b, 167. —vergay d'anguilles, 
b, 171. — vert d'œufs et de 
fromage, ^^ 172. 

Brouetiers, b, 53. 

Brueil, expl., b, 293, 

Bruges (Inventaire de), a, loi. 

— (Oiseaux de proie à), b, 323. 
Brûlis, b, 198. 
Bndliau, b, 198. 
Bauir (Anthoine), a, 137. — 

(Colin), ib, 
Becnbt (M.), cité, a, lxxiv et 

passim, 
Bruxelles (Inventaire de) , a , un . 
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Beutaht (Jean), b, 3,4. 

BmTAHT (Jean), b, 3, 4. 

Bûche tuchetéey b, Ii4. 

BuGHON, a, 94. 

BuDi (Jean), a, lxyui. 

BuFFUN, bf 323. 

BcGNB (Gacesdela), a, lxix. — 

cité, a, xLix, L ; À, 4 86 , 280 , 

284,296,309,321,324. 
Buignets de mouelle, ^^ 224.— 

d'œuves de lus, ^, 229. 
Buissons dangereux pour l'éper- 

vier, 6, 302. 



Buieiel, ^^136. 

BvzxBT, cité, û, 92. 

Bu&EJLC (Pierre), a, 174. 

Bureaux de placement, 6« 58. 

BurgM^ a, ixn. 

BuaoN, a, lxx. 

.&ii/o/:r, b, 99. — rôtis, 6, 181. 

Buprage d'avelines, b, 271. — 
de lait d'amandes» b, 241. — 
de noisettes, b, 240. -** pour 
malades, b, 237. 



C (Manuscrit), a, lu , lyii. 
CabiUau, Y. tableaux. 
Cabinet généalog^ue. Ce que 

c'est, a, LXXT. 

Cableaux, b, 195. 

Cabocbs, 6, 84. 

Gaccon, a, 70. 

d^f chez diverses personnes, b, 

253. 
aii7/^j(Chasseaux),^^ 308,310. 

— en pasté, b, 186. — (Vol 

aux), b, 280. 
Caillette de mouton, 6> 128 et 

129. — de veau, ib. 
Calais j a, 149. 
Calendrier des bergers, a, Lxvn, 

29; b, 223. 
QUimafrée, ou saulce paresseuse, 

b, 233. 
Camboïs, b, 263. 
Oim^/vr (Traité de), 0^ 139. 
Camelot, b, 66. 
Campagne (Vie à la), 6^ 62. 
Cameline, b, 175,177, 178,179, 

180. — achetée au saussier, 

b, 111, 122. — deToumay, 

d'hiver et d'été, b, 230. V. 

Aulx. 
Canards, b, 89. V. Mallars, 



Canets, b, 236. -*- en gravé, h, 

121. 
Canelle battue, b, 111. — triée à 

la dent, b, 248. 
CAiroB(Ch. duFresne, sieur du). 

Objections à ce grand homme. 

V. Coretum, Enfeutrure, Mi" 

lion. — cité, passim, 
Caiitàmus, roi de Hongrie (ou 

plutôt des Abares), a, 68. 
Caordes^ b, 273. 
Carcassonne, b, 248. 
Cardamomon, b, 68, 111. 
Carpe, b, 88, 91 , 99; 6, 188, 

189. — à l'estouffce, 6, 189. 

—Comment l'apprêter, 6,189. 

— de VLàmi&yjaudisse, b, 107. 

— en galentine, b, 233. — 
plus cuite en Allemagne qa'en 
France,^, 189. — portée vive, 
b, 90. — Quelle est la bomie, 
6, 90. —Sa tête, b, 90. 

Carrelets, b,yii, 202, 204. 
Carrottes. V. Gwroites» 
Cartes à jouer, a, xxx, 71 , 72. 
Carvi, b, 245. 
Cassemuseaux, a, xxxix. 
Catafaoo (M.), a, u. 
Catholicon, a, 89. 



DES MATIÈRES. 



335 



Caution (Accusés élargis sous), 
233. 

Cayeux, h, 205. 

Cèdre alixandre ou vermeil , ou 
dont Pou fait manches à cou- 
teaux, b, 454, 246. 

Cédille, b, 252. 

Celle (La), a, 149. 

Cendail,b, ii8. 

Cerceaux (phames)^ b,90.Y. Ser^ 
ceaux. 

Cercelles, b,Zii. 

Cerf, Chassé quand, b, 156. — 
(Cimier du), b, 87, 264.— 
Comment défait et mangé , b, 
156, 157. — (Couart du), b, 
87. — (Hampe du), b, 87. — 
(Menus droits de), b, 156. — 
(Poison pour le), b, 258. — 
(Quoier du), 6, 87. — Sa tête 
et son pied donnés aux sei- 
cneurs, b, 157. — (Seymier 
de), b, 264. — (Venaison de), 
b, 154. 

Cerises, 6^ 53. —On n'en trouve 
pas en mai, b, 108. 

Cerisier enté sur vigne, b, 51 . 

Cen^aisons, Quand commencent, 
b, 156. 

Cerpoùe (Leveçon de), (levure de 
bierre), b, 239. 

CnxAs (Le philosophe), a, 68. 

Ci88oi.s8(J. de), a, 68. 

Cet an. Que signifie cette expres- 
sion, a^ xxxni. 

CHiBAivirEs, a, 151. 

Chacedoucerf, citée, b, 157. 

Chair (Grosse), (bœuf et mouton), 
b, 91, 92,93. — lavée,donnée 
à l'oiseau, b, 297, 323. 

Chaleur (Effet de la) sur Téper- 
vier, b, 305. 

Chamberières, Les veiller de près, 
^, 71 . — Long article sur elles, 
b, 56. — peuvent supplanter 
la femme, a, 130. 

II 



Chambre arrosée, a, 1 74. — Imh 
layée, by%\. — (Bétes de), b, 
62. — démeublée n'a pas de 
mouches, a, 174. — de pare- 
ment, b, 107. 

Champagne (Armes de), a, Lvin. 

Champaffiey a, 149. 

CHAMPixa (Bruyère), a, lxvu, 
b, 206. 

Champignons, b, 185. 

Champfloet (Jeanne de), a, 
Lxxvn. 

Champoluon (M. Aimé), a, lxvu, 
Lxxxu; b, 254. 

Champs (Vol pour), b, 301 . 

Chandelier à platine , 6, 71 . 

Chandeliers (marchands), b, 56. 

Chandelle (Recette pour la), b, 
56, 259. — Comment l'étein- 
dre, b, 71. 

Chanlatte, expl., b, 313. 

Chansons, a, xxxix, 72. — sur 
Aubriot, a, Lxxxvn; b, 253. 

Chaittbpix, a, lxx. 

Chanter, b, 108. 

Chaons, expl., b, 154, 206. 

Chapecaix (de fleurs), b, 113, 
114,116,118,122. 

Chapellerie (fleurs), b, 115. 

C%a/»^/£è/v (marchande defleurs), 
^,118, 123. 

Chaperon, a, 14, 15. 

Chapons, b, 91, 92, 94 etc., 165. 
— à la calimafrée, b, 234. — 
à la dodine, b, 93, 94, etc. — 
à la saulce briefve, b, 235. — 
au blanc manger, b, 108. — 
aux herbes^ b, 100, 150. — 
(Brouet de), b, 149. — Com- 
ment /Toitf^é^, À, 232. — Com- 
ment tués et attendris, b, 89, 
150. — f Consommé de), b, 
240. — de haute graisse, b, 
271. — entiers en un blanc 
brouet , 6, 1 01 . — faisandés , 
b, 89, 150. — (Hardouil de), 

Y 
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^,162.— (Jugiersde),^, 121. 

— pèlerins, b, 99. — (Prix 
des), b, 110, 119. — rosti, b, 
180; à quelle sauce, b, 232. 

— (Saulce pour un ), b, 237. 
Chappé, expl., b, 294. 
Ckarboriy 6,114. — Son prix, 113, 
CXnnroû, 6, 170,213,306. 
OiardonnerelSy 6, 256. 
Ghaelbs V, cité , a , lxyi , Lxvni, 

148; by 84, 109^ 324. — donne 
un hôtel à Aubriot, by 254. 

— Remarques sur son règne, 
a y XYU. 

Chaelss VI,entre à Paris en 1 383, 
Oy 136. — Son ordonnance sur 
la chasse, a y xiiTin. — son s^ 
jour à Rouen, a, 1 35. 

Charles II , roi de Navarre, ay 

LXXIV. 

Chablks, cardinal de Bourbon, 
by 116. 

CAÂxuvt (Cage de), by 255. 

Chômage^ expL, by 140. 

CharnaUté, a, 40. 

Charnier des éperviers, by 284. 

Charnier (ongle), by 294. 

Chaiint (Jacqueline de), a^ 14. 

CharquoiSy expl., b, 170, 213, 
306. 

Charrécy by 263. 

Charrons y by 56. 

Chardersy by 57, 62. 

Chasse (Ordonnance de 1397 sur 
la), Gy XLYUi. y. Août y Arba'- 
lestrCy Arc y Cailles , LiéçrCy 
Perdrixy Septembre. 

Chasse à Tépervier. Comment et 
par qui pratiquée auxir* siècle, 
Oy xLYxu , xux , L. — Sa du- 
rée, by 280. — en Orient, a, 
Li; by 321. -^ (Partie de), Oy 
i. — (Traité de la), b, 279. V. 
Esprevier et Fauconnerie. 

Chastaingnes y by 259. — avec 



venaison , 6 , 130: — en ris- 
soles, by 225. 

Chasteau de labouTy b, 4, 36. 

Chastelet ou ChasteUer en Brie, 
ay 149. 

Chastelet (Place du), b, 80. — 
(Prisons du), by 116. 

Chastbllcx (Seigneurs de), by 
296. 

Chastelongnes salées, by 100. 

Chasteté, a, 60. 

Chateingnesy by 130^ 225, 259. 

C/Miif, dangereux pour Péper- 
yieryb, 286,291. 

Chauchiery expl. 6^ 308. 

Chaudeau flament, b, 241. Y. 
Bouillon. 

Chaudièresy by 115,123. 

Chaudumée, by 102, etc. — de 
beschets, &, 101. — d'un bro- 
chet, by 173. — (Limatsau), a, 
XXXIX. — pour poisson d'eau 
douce, by 232. 

Chaudun. Ce que c'est, ^,128. — 
de pourceau, by 160, 228. — 
vendu dans les rues yb, 161. 

Chaumont^en^Bassignyy a, 153. 

Chausses, a, 169, 238, 239. 

Chauvkkon (Audouin), a, 136; 
by 104. 

Chemin ele pauvreté et de nchessey 
*, 4. 

Chemin ferré, ^, 35. 

Cheminée fumeuse équivaut à 
femme rioteuse, a, 169, 171. 

Chemise, ay 13, 14. — jetée sur 
la chandelle, b, 71 . 

G^/9^. y. Chesne. 

Chenilles. Comment tuées, b, 50. 

Chère (apparence), du cheval, 
by 74. 

Chervisy by 228. 

Chxsnx (Jean du), a, lxxxv ; by 
116,123.— Notesurlui,M16. 

Chesne (Plusieurs ari>res entés 
sur un ), by 51 . 
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Cheçal, offert pour une patenos- 
tredite sans distraction, a, 2i . 

— paissant en gué(proyerbe)9 
b, 70. V. Chcçaux, 

Chevalereux comte d'AaToUya, 
unm; b, 118. 

Chevalier de la Tour, a, ulyu, 7, 
240; ^^60. 

Chevaliers peu riches chassent à 
Pépervier, <j, xlix. -—avec des 
bourgeois, l. — Queux des 
simples chevaliers, b, 269. 

Chevaux, ^^62. — (Achat de), b, 
72. — (Age des), i, 73. — ^Leurs 
ocmditions, ^,72. — L'éper- 
vier s'y habitue, 6, 300. ^ 

— de Pespreveteur, A, 280, 
284. — frottée de graisse salée 
pour les mouches, by 266. — 
(Maladies des), b, 73 etsuiv. — 
Soins à eux donnés, a, 175. 

O^n^mncx, 6,101 , 108, 155, 221 , 
227 . — consommés par le roi, 
etc., 6> 85. — (Fressure de), 
b, 228.— Leur prix, b, 110. 

— rostis, 6, 179. 
ChevreL V. Chevreau, 
Chevrel saaiYAge (chevreuil), au 

boussac, by 155. — chassé à 
l'cnseau, b, 321. 
Chien, Aime son maître, a, 92. — 
Comment soigné, a, 175. — 
de Niort, a, 93. — enragé, b, 
259. — étranges, dangereux 

rur l'oiseau, 6> 301 . — petits, 
,62. 
Chiens espagnols (Choix et édu- 
cation des), by 281 ^ 282. 

— L'épervier s'y habitue, b, 
300. — nécessaires à l'épreve- 
teur, by 280. — L'épervier se 
perche sur eux, b, 296. — 
placés près de l'oiseau, b, 289. 

— leur quête, b, 306, 307. 
Chien de mer, b, 195. V. Brette, 

— (Foie de ) en pâté, ib. 



Chinony a y 174. 

Oiisi^ ( Combat de ), n, 94. 

Chiiron (citron confit), 6, 112, 
122. 

ChoéSy by 267.— (Vol aux), b, 31 1 . 

Choses (Menues), qui ne désirent 
pas de chapitre, by 262 . — qui 
ne sont de nécessité , by 243. 

Choucas y by 267. 

Choulxy by 44, 48, 50, 142. 
— avec lard, pigeons, etc., by 
144. — blancs, 48, 143. — 
cabus, 48, 98. — Comment 
cuits, by 144. — Maistre René, 
a y XXXIX. — Les meilleurs, 6, 
142. — pasquerés, 6, 49, 143. 

— (Plantation des), by \ 43. — 
(Pommes de), by 48, 49, 143. 

— romains, by 48, 143. 
Choysncy a, xxxix. 

CRUSTIICE DK PiSAH, Uy LXVIl, 

Lxxxiii, 186; 6, 147. 
Oironiques de Saint-Denis, Uy 

Lxvii, Lxxxi, 1 48 ; 6, 253. 
Cidre, V. Pommes (Breuvage de). 
CignCy Uy Lxxxnr; by 99, 101. 

— Comment tué, by 184. -^ 
revestu, by 184. — rosti, 
183, 184. — servi en entre- 
mets, a, xLn ; 6, 184. 

CigiHgne rostie, by 181. 

ClOONCNX (M. A.), Uy xxxix. 

ailery expliqué, À, 315. 

Cimier du cerf, b, 87, 129, 156, 
157, 264. 

Cincenellesy a y 172. 

Gncenelliery a, 172. 

Ciney ay lxxxiv. V. Cigne. 

are. Son prix, 6, 112, 122. 

GHery b, 122. 

atoualy by 112, 219. 

anon, by 112, 122. 

Civéy a y lxxxiv; by 153. — de 
connins, b, 96, 169. -^ de 
lièvre,6,91,92,94,etc.,119, 
169. — demouies,.^, 277. — 

Yij 
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deveel,95,ii9,i68 d'oes- 
tres (huîtres) noir, b, 96, 
i03. — d'œufsy b,il4 : fris, 
277. — d'oîttres, b, 99, 102, 
174, 277. — Saison des civés, 
b, 242. 

danon Clairet, b, 99, 101. 

Clémence d'un mari, a, 182. 

Clerc ou yarlet chargé d'acheter 
certaines choses, b, 114. — 
marié, b, 119. 

CLBax.(Le sire de), a, lxxxi. 

Cliuchahp, a, lxx. 

Clisson (Olivier de), b, 321 . 

Chtet, b, 286. 

Clou de girofle, b, 111. 

Cochon, 0, 62.-~en tarte, b,^il, 
— farci, b, 99, 225. — mai- 
cre, 110, 121. — pour la ge- 
lécy b, 220. — Son prix, b, 
220.— rosti, b, 178, V. Porc. 

Cœur (Maîtriser son), a, 177. 
— (Proverbe sur le), b, 15. 

Cœurs dans le plumage de l'é- 
pervier, b, 293. 

Coiffes, a, 14, 15. 

Coin borgne, b, 52. 

Coings confits, b, 247. 

GOLBEET (J. B.), a, LXVIU, LXXI. 

Comin, Y. Cumin. 

Commande, expl., b, 295, 296, 

299. 
Commandemens du mari à suivre, 

a, 96, 131 . — sans en deman- 
der la cause, 134. 

Commère bavarde, a, 180. 
Comminée, b,i 00. — depoulaille, 

b, 161. — de poisson, ^^ 162. 

Compiègne, b, 249. 

Compostes, b, 243. — avec dra- 
gées, b, 107. 

CoMTB (Aymery), b, 119. 
Concierges louoient les hôtels, b, 

1 1 6. — de l'hôtel de Beauvais, 

b, 123. 
Comloignac^ b, 247. 
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Confession, a, 23, 31. 

Confiegs, b, 122. 

Confitures, b, 244, 245. —de 
noix, b, 247. 

Congres, b, 97, 102, 197. 

Conjuration contre avives et £u>- 
cin,6,78. — c. la rage, ^, 259. 

Connins (Age des), b, 152. — 
(Boussacde), b, 152. — con- 
sommés par le duc de Berry, 
b, 85. — Les connmtre, b, 88, 
152. — gras et tendres, b, 88. 
— rostb,&,91,92,eCc.l79. — 
(Saison des), b, 271 . — (Sauce 
pour), ^, 236. — (Saupiquet 
pour), b, 233. — volés par le 
lanier, b, 324. 

Conseil de la boudierie, ^, 81 . — 
de Mellibée, a, 1 89 . — du Roi, 
6, 104. — Quels sont les bons, 
a, 194, 199. 

Conseillers des grands seigneurs, 
a, 199. 

Consommationinâmdueïie varie, 
a, xLvi. — a baissé depuis 
1789, ié.V.Pam. 

Contrition, a, 21 . 

Convoitise, b, 21. 

Coraux, b, 89. 

Corbeil (Pain de), b, 38, 109. 

Corbeille de l'aumône, b, 115. 

CoBBiK (Amault de), b, 104. 

Corbeux (Cheval). Comment le 
dire aux marchands, b, 75. 

Cordon bleu mis en parallèleavec 
la camisole rouge, b, 83. 

Cordormiers, b, 54, 56. 

Coretum, mot cru fautif dans Du 
Cange, b, 295. 

CoriarSdre sur des plats, b, 165, 
171. 

Cormorans rosti, b, 181. 

Corneilles, b, 267. 

Comillas, b, 267. 

Corps de derrière (du bœuf), b, 
131. — de devant, ib. 
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Corrections et additions ^ a. 



ComKozBT (G.), a, LXYm, lxxxv; 
b, 80, ii3. 

Costy b, 44. 

Costelettes de porc, b, 127. 

Coterets de Bourgogne, b, ii3. 

Cotignac, b, 247. 

Cbio/t donné à répenrier, b, 297. 

Cb^e, a, i3, 14. 

Couart du cerf, 6, 87. 

Coucher des domestiques, ^^ 71 . 

Goccrr (Le Sire de), a, lzxxi. 

Couleur, Comment la faire reve- 
nir, b, 66. 

CouUs d'écrevisses, perches, etc. , 
b, 242. — d'un poulet, b, 242. 

Cbif/t>iif^i>i (Gingembre), ^, 230. 

Omi/o/» ramiers, b, 89, 133, 182. 
— Gomment connaître leur âge 
et les manger b, 182. — de 
deux espèces à Béziers, ib. — 
(Saupiquet pour), b, 223. — 
vieux en hochepot, by 163. 

Couloueres, a,xLi;b, 114, 115, 
123. 

Couper verdures (Quand), b, 43. 

Courbes du cheval, b, 73. 

Courges, b, 47. — Comment cui- 
tes, b, 148. — confites, b, 245. 

CouaMoirr (M. de), a, xxi. 

Couronné (Cheval), b, 74. 

CouronneÙes du cheval, b, 74. 

CocaTKNAT (Généalogie de), ci- 
tée, Oy 152. 

Goitfi>i (insecte), a^ 172. 

Cousine de là femme de l'auteur, 
peu obéissante à son mari, a, 
156. 

Cousteaulx (plumes), b, 89, 294. 

Couste^pointe, a, 160; b, 118. 

Cousturier, by 54, 56. — ar- 
rose le drap, b, 67, 326. 

Couteaux ( Manches de ), en cè- 
dre, bj 154, 246 V. Cous- 
teaux. 



CouvxioNoii (Pierre de), a, 

LXXVU. 

Couvert de table au xiv* siècle, 

Oy-UL, 

Couvert ' ( Oiseau qui porte au ), 

by 294, 305, 308. 
Couverte ( Vol à la), b, 280. 
CouvertoirSy b, 61. 
Couvrechef, a, 14, 15, 169, 238 \ 

by 252. 
Couvrefeuy heure du souper, by 

39. 
C(>>w, by 129. 
Geâon (J. de), s' de la Suze, 

by 99. 
Crapaudiney by 74. 
Ot7/?e du cheval, 75, 77. 
Crapeux ( Cheval ), by 74. 
Craspoisy by 102, 103, 136, 200. 
Créanciers y by 56. 
Crécerelle (quid?) by 320. 
OYf£f<> (Achats à), by 25, 56. 
Cebsgkns ( Pierre de ), Uy iLxvin ; 

by 246. 
Crespesy by 92, 94, 226 — à la 

guise de Toumay, b, 226. 
Crespine de porc, i?, 268. 
Cresson, by 102, 106. — au vi- 
naigre, b, 101. — (Porce de), 

6, 140. 
Ov/ïffV, a, 133. 
CretonnéCy à jour de poisson, b, 

160. — de chair, b, 93, 97. 

— d'Espaigne, b, 95, 98, etc. 

— de pois et fèves, b, 159. 
Otimff impuni en appelle d'autres, 

a^214,216. — racKeté,a,215. 
Crotet, by 286. 
Crottes, b, 93. 
Croûtes au lait à la dodine, b, 96. 

— de lait, b, 95, 96. 
Cruches en terre de Beauvais, b, 

251. 
a{^6<^, b, 112, 219. 
Cueres sur l'épervier, ^, 293. 

CW/vftf (Plumage), b, 293. 

Y.** 
"J 
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Cueçrecfdef, V. Couvrechef* 
Cuillers y 6, 405. — d'argent, a, 
ti*\b, ii8. — de bois, é> 115, 
123. — de fer, b, 415. — de 
fer peiicée, b, iSS^V. Mouelle. 
— doimées aux ménestrelsi b, 
123. 
Cuisine du moyen âge comparée 
à la cuisine romaine, a, xxxvi . 
— (Idée erronée de Lister , sur 
la), xxxTii. —quand simpli- 
fiée, ib. — modifiée au xvi* 
siècle, a, xxxvin. — (Termes 
généraux de), 6, 87, 124. -^ 
(Traité de), b, 124. 



Cuisine néCoyée, &, 69 . — (Objets 
nécessaires à la), b, 114. — 
(Richarddela),6>69. 

Cuisinier, Y. Queux» 

Cuisinier français, cité, a, 
xxxvni. 

Cuisses de bœuf, b, 131. 

Cuisson de la carpe, b, 88, 189. 

Cumin, b, 161. V. Comminée, 

Curée, if, 157. 

Cures. V. Plumes, 

ClTYSLIBB, a, 94. 

Cuifiers b, 106. 

Cygne, Y. Ci%ne. 

Qfros ( poisson ), b, 201 . 
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Daintiers, b, 87. Y. Deytiés, 

Damas, a, u. — (Drap de), b, 66, 
-^(Eau rose de), b, 252. 

E^tmes, (Éperviers bons pour), 
b, 293. 

DiMPiEBua (Aubert de), a, 136. 

DAinxL (le prophète), a, 64, 66. 

Z)éi/uff^ a, 2, 72 { 6, 108. 

Danseurs, a, 77. 

Darioles, b, 93, 94 etc. 121. — de 
cresme, 6^ 94, 95. — néces- 
saires à un repas de noces, b, 
108. 

Dattes, b, 107, 112,225. 

DAumoNB (Famille), b, 83. 

Débat (Regetdu) de Poiseau, b, 
290. Y. Rebat. 

Débats, naissent de dettes, b, 56. 

Débiteurs, croient toujours de* 
voir moins, b, 56. 

Débonnaireté^ a, 56» 

Déception, a, 46. 

Déchaussé (Mari), au feu, tf> 
168. 

Décoré, dans le sens de tuer, b, 
128,178. 

Décours de la lune, b, 43. 



Défaire^ expliq. b, 151. 

Défenses du mari à suivre^ a, 97. 

Dégaster, expl. 6> 251. 

Délices de la campagne, dtés, a, 
XLii, xun; 6, 88, 105, 130. 

Z>^/iVsur la pointe (Chenal), &, 76. 

Demandes d'ébatement par dés, 
par rocs et rois, a, 7. — sub- 
tiles, ib. 

Dentés (daintiers), b, 87, 156. 

Dent (Canelle triée à la), b, 248. 
— du cheval, b, 73. — (Mal 
de), b, 257. 

Dépense, à écrire, b, 56. Y. /V»- 

Dés {Jeu des). Usures qui s'y fai- 

soient, a, 46. 
Désqfeutré, expliqué, b, 54. 
Désespération, a, 41. 
Désespoir, a, 41. 
DasMAxits ( Jean ), a, 1 36 , Lxxxni , 

uixxYi. 1 36 ; &, 1 05.— (Idete), 

a^uLxxn. 
Désobéissantes (Femmes) f a^ 156. 
Despensier (Maistre Jehan le), b, 

54, 58, 69, 70, 72, 76, 80, 86. 
Despii£s (Louis), a^ lxxix. 
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Dessàllss (M. )y a, lxii. 
Desserte, b, i03, i07, 106. — 

explique, a, xlu. — Par qui 

serrée, b, HT. 
Dessevrer, expl. b, 212. 
Destinée, b, 18. 
Desviddier, expl. &, 307. 
Détourné dans le sens de dressé ? 

a, xui. 
Détmction, a, 37. 

Dettes (Ne pas payer ses), 6, 26. 

Z)^im/ des reines, 6, 123. — 
des veufe, 6, 123. 

Deytiés du cerf, 6, 87. — Gonw 
ment mangés, ^, 1S6. 

Dhsullahd, a, Lxxin. 

Diable, Père de l'avare, K8. — 
philosophe, 56. — Ses com- 
mandements, 47. •— Ses fri- 
tures, a, 31 . —>Son Église, 48. 
-"* S>es muracles, 4o» 

Dialecte flamand, a, lyiii. 

Digne (Raisms de), b, 246. 

Diligence, chemin de richesse, b, 
17. 

Diligens (Gomment rendre ses 
gens), b, 62. 

Diners (Ordonner), 6, 80. — de 
grands seigneurs, b, 91. 

Discorde, a, 31, 34. 

Distinction première, a, 9. •— 
deuxième, ^^ 1 . -— troisième, 

b, 279. 

Dit des pays, a, LXYin, b, 246. 

Documens cités, £i> lxy. 

Dodine, b, 91, 92. — d'oés, 6> 
96. 

Domestiques, b, 2(4, 56. — Les 
chauffer, b, 70. -» Leur dî- 
ner, a, xun; b, 69, 107. — 
malades, b,li, — Organiser 
leur service, b, 60, 69. ^ 
Leur tenue pendant le repas. 



b, 70. V. Chamberières, Met^ 
nies, Variets, 

Domination d'une femme insup- 
portable à un mari, a, 236. 

Dorée (poisson), b, 204. 

Dorée verte (Volaille), b, 214. 

DoRMANS (Miles de), b, 116. 

Dorures, b, 92, 94.^Chap. des), 
b, 210. y. /><^i d'EspaffUf, 

Dos (Tendre), du cheval dange- 
reux, b, 74. 

Dot d'une nièce de boucher, b, 
82. 

Double (Martin), b, 116. 

Doulce pour gousse , ^ , 231 , 
235. 

Doicr, expliqué, ^, 47. 

Z)nig^*, 6, 92 (bis), 122. — 
Leur prix, b, 112. — sur la 
gelée, b, 221 . — sur les pom- 
mes cuites, b, 106. -— vei^ 
meilles sur les chapons, b, 
108. 

Dragouers, b, 106, 118. 

Draps à tendre la salle de festin, 
b, 105. *- de Damas, b, 66. 
— estou ou e^/TK, a, 171. — 
Les visiter, b, 65. 

Drapiers, b, 56. 

Dressoir de cuisine, a, xl ; ^, 
115, 117. — de salle, a, xli; 
b, 117. 

DioBiLLx (Raoul), a^ lxxxiu ; b^ 
119. 

/Xn(M>^ a, Lxxxrv. -*- au percil 
et au vinaigre, b, 100. — me- 
nus d'un cerf, b, 156. 

DucHxsivx (André), a, Lxvm. — 
Jehan, a, lxxxv; b, 116, 123. 

DncLos (M.), a, uun. 

DVBXAC DB LA B£aLLB (M.), Cité, 

a, XLvn. 
Z)aW<f (cheval), b, 73. 
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TAUJB ALPHABÉTIQUE 



E 

N, B» Voir à Es cerUiu mois éeriU aajonrd'bai par Es comme eserevices» 

espictt, etc. 

Eau à laver mains sur table, b, 
247. — bénite d'eau rose, 
275. •— bénited'oignons, 276. 

— chaude donnée au cheval, 
77, 79. •— cuisant bien les 
pois, 134. — grasse de bœuf, 
444. — ôtée du vin, 259. — 
Son prix, 123. — rose de Da- 
mas, 252. — rose en sausse, 
183, 275. ^ rose faite sans 
chapelle et sans feu, 252. — 
rose vermeille, 253. 

Échecs (Jeu des), a, 184. 
Échevins de la Pierre au lait. 

Ce que c'est, a, lxxxv. 
Écorcheurs, b, 81, 84. 
Ecioire, b, 258. — decanarade, 

b, 63. 
Écussoiu, accollés depuis quand, 

a^ Lvm. 
Eddaoclxh (Choudjà et Seif), a, 

LI. 

Édouàbd, roi d'Angleterre, a, 

Lxxxi et suiv. 
Effleurer dans le sens d'enfari- 

ner, 6, 192. 
Efforcer (S'), expliqué, b, 306. 
Eglùe (Bancs d' ), a, 15. —(É- 

perviers portésà 1' ),&, 296.— 

n'est pas lièvre , a, 48. — (Te- 
nue d'une femme à 1' ), a, 15, 

16. 
Électoire. Y. Ectaire. 
Élire, expl., a, lxxxvi; b, 134. 
Ellébore noir, b, 258. 
Empiéter, expl. b, 281. 
Encre, Manière de la faire, b, 

265; sans bouillir, b, 274. 

— pour papier et parchemin, 
b, 27ÎJ. 

Encyclopédie, citée, b, 295. 



Enfant abandcmnés de leurs 
rastres s'énamourent ailleurs, 

a, 170. — adultérins, a, 182, 
185. — mènent le bateau 
d'Aubriot, a, xxi. 

Enfantttoxprè seul dans une mai- 
son, a, 95. 

Enfeutreure, expliqué, ^^53. 

Enfleurer, b, 192, 194, etc. 

Engins à détruire les rats, a, 
Lxxxiv; b, 64. 

Engmisserles oies, b,SS, — un 
cheval, b, 76, 77. 

Enhasterp. embrocher, b, 214. 

Ennemis récondliésàfuir, a, 201 . 

Enseigne (témoignage), a, 133 ; 

b, 40. 
Ensorcellement, a, 170, 171. 
Enter, quand, b, 43, 44. 
Entes curieuses, b, 50, 51. V. 

Ante, 

Entrecercle, b, 125, 128. 

Entrecerelle, b, 125, 128. 

Entremet, a, xui; b, 99, 101, 
107, 108. — (Tête de san- 
glier en), b, 98. — (Cha{Htre 
des), b, 210, 224. —élevé, 
a, lui ; b, 99. — grand, 6,97. 

Entretaille (Cheval qui s'), b, 
74, 75. 

Entretiens de Colbert avec Bouin, 

a, Lxvin; b, 83. 
Entreveschier, a, 26. 
Em^ie, a, 36 ; b, 10. 
Épagneuls, V. Chiens, 
Eperons (Essayer le cheval aux), 

b, 76. 
Épervier, V. Esprevier, 
Epine^inette, b, 204. 
Épitaphes de Paris, a, Lxxni. 
Éponge, b, 64, 66. 
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Epoux bénis dans leur lit, a, 
uEXxn; b, \\%, — peuvent 
pécher, b, 15. — solidaires 
l'un de l'autre, a, 484. 

Escargols, b, 223. Y. Zimasson. 

Eschalat, b, 47. 

Eschaloigne, b, i96. 

Eschançonnerie, b, 117. 

JS>cAarfl£rr (écailler?), b, 187. 

Eschaudés, a, xxxix; b^ 106, 

Esche pour allumer du feu, b, 
263. — (appât), b, 222. 

Escheroys, b, 102, 185, 225.— 
enpasté, 228. — expliqué, ib, 

Eschervis, b, 228. 

JS>rA<>r (briquet), b, 42. 

Eschinées, b, 94, 127. — salées, 
97. 

Escrevices, b, 95, 98, etc.; 
114, 121,170,194, 205.— 
(Coulis d'), 242. — de mer, 
205. — en gravé, 151. — en 
tarte jacobme, 217 — eu 
tuille, 152. — non de Marne, 
220. — (Prix des), 220. 

Escrocs logés à la Pierre au Lait, 

Op LXXXV. 

Escuelles {A plus </'), plus de 
loyer, (proverbe), b, 114. 
— d'oiselets, 121. — d'our 
blies, 107, 110. — (Esturgon 
pour six), 200. — louées en 
grand nombre, 123. — (Quan- 
tité d'), b, 115: répondant 
au nombre des convives, 105, 
108,109, 113.— Signification 
de ce mot douteuse, 6, 105. 

Escuiers peu riches, chassent à 
l'épervier, a, xlix, l. 

Escuier de cuisine, a, xl, xi.n ; 
b, 115, 117. — del'évéquede 
Paris, b, 106. — devant les 
mets, 117. — pour la salle 
et les vins, a, xu; 6, 117. 

EscurieuXj b, 261. 

11 



Esmerillon, b, 318. 

Esmeut de l'épervier, b, 288, 
295, 297, 298, 323. 

Espagne (Oiseaux en), b, 323. 

Espagnols (Chiens), b, 281 , 282, 
283. 

Espaingnos, b, 281. 

Esparuain, b, 73, 75. 

Espaules de bœuf, 6, 131. — 
de mouton, b, 100, 177, 269. 

Espic (nard), b, 219. 

Espices, (Abus des), a, xxxvi, 
xxxvin. — à mettre es bou- 
dins, b, 125, 126. — Com- 
ment broyées et coulées, b, 
87. — Comment mises en po- 
tages et sausses, 124, 147, 
164. — de chambre, £1, xi.in, 
b, 112, 122. — de cuisine, 
&, 122. — Douze francs d'é- 
pices dans un repas, b, 113. 

— menues, 122. — (Potages 
d'), 242. — pour les potages, 
107.— (Saulce vert d'), 231. 

— serrées avec soin^ 117, V. 
Hiver et Mal de tête, 

Espicier, b, 56, 122. -Ce qu'il 

fournit, b, 111. 
Espimbèche de rougets, b, 175. 

— d'un bouli lardé, b, 100. 
Espinarsy b, 44, 49. -^ Com- 
ment cuits, 141 . 

EspinocheSf^ b, 141 . 

Espreveteur, Gomment il évite 
les obstacles, b^ 308. — doit 
penser à son oiseau et à ses 
chiens avant tout, b, 283. — 
n lui faut neuf chiens et trois 
chevaux, b, 280. — ne doit 
pas chasser seul, a, xlix. 

— refuse les vieux éper- 
viers, b^ 316. — s'agenouille 
pour reprendre son oiseau, 
304. — Ses gants, b, 293. 

— traître et larron à ses con- 
frères, bf 285. 

Y V 
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Esprevier (Traité de T). Bien 
fait, u, y. Chasse, — Où 
place dans les manuscrits, a, 
xLYii; 6, 79. — Seul article de 
la troisième distinction traité 
par Pauteur, a, xlvii. 

Esprevier^ à sourcils blancs, b, 
320. — Combien, doit voler, 
b, 305, 3i0. — Gomment 
repu, 322. — couve à la Saint- 
Georges, 284. — d'élite, 295. 
-^ devient sauvage dès qu'il 
s'est pu lui-même, 3ii. — 
Esclavon et Lombard, 310. 
— félon, saute au visage, 6, 
293. — foulé (lassé) se dé- 
goûte, b, 284, 309. — pouil- 
leux, 325. — pris à la çlu, 
317. — Proverbe sur lui, 
by 292. — Quel est le plus 
fort, b, 285, 292, 294. — 
Quels oiseaux il peut prendre, 
3i0.— Ses maladies, 31 9, 320. 
— Ses ongles, 294. — Son aire 
et charnier, 284. — Son es- 
meut, 295. — trop gras, 320. 
— vieux, à refuser, b, 3i6. 

Esprevier branchier ou ramage, 
b, 314. — Gomment le pren- 
dre, ib. — Le dompter et le 
dresser, 315. — ne vaut pas 
le mué, 320. 

Esprevier en mue, b, 311. — 
Ghairs bonnes pour lui, 312, 
313. -* Sa mue ou cage, b, 
313. — Soins qu'il exige, 31 3 . 

Esprevier ttagart, V. Esprevier 
mué de haye, 

Esprevier mué, n'entre point au 
buisson, &> 31 6 . — plus fort que 
le niais, b, 314. — Quand il 
peut voler, b, 314 . 

Esprevier mué de haye, Ge que 
c'est, b, 316. — difficile à 
dresser, 316, 317. — se laisse 
emporter, 317. — Ses yeux et 



pies, 316, 317. — Son plu- 
mage, 317. — tient du sor, ib. 

Esprevier mué en la ferme est le 
meilleur, b, 317. 

Esprevier niais. Bien repu, b, 286. 

— bon pour les daines, 293. 

— Gombien de vols il peut 
faire par jour, 305, 310. — 
Gomment déniché et nourri, 
by 285. — Gomment le baî- 
cner, 298. — Gomment le 
taire voler la première fois, 
304. — Gonmnent Penoiseler, 
300. — Gomment vole les 
vieillesperdrix, 309.— couché 
au lit, 288. — craint la sur- 

Î)rise et le bruit, 306. — craint 
^humidité, 299. — d'éUte, 
294, 295. — difficile à récla^ 
mer d'un arbre, by 304. — 
Effet de la chaleur sur lui, 305. 

— entre aux buissons, 316. 

— Le repos lui nuit, 308. — 
Le traiter avec douceur, 290. 

— Le vent l'emporte, b, 302. 

— mange un poussm en trois 
fois, 306. — ne vaut pas le 
mué, 320. — Obstacles qu'il 
craint, 302, 303. — perché 
sur les chiens, 296. — Petits 
oiseaux, mauvais gibier pour 
lui, 302, 303. — porté en 
public, 296. — pour la pie, 
300. — Quand le paistre, 301 . 

— Quand lui donner chair 
lavée, by 297. — Quel est le 
bon, 292, 294. — qui porte 
au couvert, 305. — Raf- 
fermir ses plumes cassées, 
302. — s'accoutume à l'homme 
et au cheval, 300. — Sa nour- 
riture, 308, 310. — serre 
fort son maître, 304. — Ses 
faims marquées sur ses plu- 
mes, 287. — Ses jambes, 294. 

— Son esmeut, 295, 297, 
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298. — Son plumage, 292. 

— tenu chaudement, 286. 

— touché avec un petit bâ- 
ton, 29 i. — toujours avec 
du monde, 29i . — trop maigre 
ou trop gras» 299. 

Espreuier sor, b, 3i6. 

Esprit (Le Saint). Sescomman- 

demens, a, 58. 
Espur^y b, 64, 66, 264. 
Essais, N'en pas faire à l'égard 

de son mari, a, 468. 
Esseulés, b, 297. 
Essorer. Diverses acceptions de 

ce mot, b, 299, 306, 3i0, 

317. 
Estaùi. y. Faisselle. 
Estamùie, b, 136. 
Estampes (Le comte d'), a, lix. 
Estans marinauxy b, 196. 
Estatwer. Ce que c'est, b, 171, 

190, 191, 192, 493, 194, 

197, 216. 
Esteuf, b, 290. 
Estieunk (Charles), b, 200. — 



( Henri ), cité, a, xxxviii, 

Lxxvii, 79; b, H. 
Esioumeaujc, b, 270. 
Estoutkvuxe (Jacques d' ), b, 

255. — (Jean d'), ib. — 

(Robert d'), ib. 
Estrade sur la table, a, xlii. 
Estrées (pâtisserie). V. Estriers, 
Estriers, b, 99, 107, liO. 
EstueU, b, 290. 
EsturgoH, b, 94, 96, 199. — 

contrefait de veel, b, 200. 
Esverder, b, 44. 
Esyhxux (Jehan d'), a, 94. 
Etaux, b, 80,82, 132. —(Com- 
bien d' ), par boucher, a, xliy ; 

— des halles, b, 200. 
Evangile y cité passim. 
Eve, a, 78, 128. 
Exagération des bavards, <?, 1 80. 
Exécuteurs de testamens , inG- 

dèles, a, 44. 
Expressions crues au xrv* siècle, 

b, 60. 



Fàil (Noël du), a, lxxxv. 
Faims de l'épervier marquées 

sur ses plumes, b, 287. 
Faisan, b, 99, 101. — Comment 

servi sous Louis xiv, a, xlii. 

— en entremets, ib. — rôti, 

b, 181, 182. 
Faisandeaulx (Vol aux), b, 309. 
Faisander (pour mortifier), b, 

89, 180, 181, etc. 
Familles de la boucherie, b, 80. 
Fanoil (Graine de), sur des poires, 

b, 250. — (Racines de) con- 
fites, b, 245. 
Farce achetée toute fiiite, b, 225. 
Farcin, b, 78. 
Farine, V. Fleur. 



Fatalisme (Contre le), b, 18. 
FaxLcheurSy b, 54, 57. 
Faucon (Divers noms du), b, 
3U. — gentil, 318, 324, 325. 

— harrotte, 324. — lanier, 
V. Lanier. — (Maladies du) , 
325. — Manière de l'orpi- 
menter, ib. — (Mue du), 326. 

— pèlerin, 324, 325. — sau- 
vage volant l'outarde, 310. — 
tagarote, 324. — vilain, a, 
u; b, 323. 

Fauconnerie au xiv* siècle, a, 
xLvui, L. — au XIX* siècle en 
Hollande et en Syrie, a, li, 
LU.— (Sur la), b, 182, 319. 

Fauconnerie d'Arcussia, a, lxv. 
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Fauconmerne doit point manger 
d'oignons, b, 325. 

Faïuiis. Mot non expliqué, b, 
i07. 

Faulx^Grenon, b, 211. — ou 
potage parti, b, 216. 

Faidx^perdriel, b, 307. 

Fouies des plumes de l'épervier, 
b, 287. 

Faye^Montjeau, a, xxxix. 

FiLiBiEN (D. M.), a, uux; ^, 
83, 84, 254. 

Femme abandonnée de son a- 
mant, a, 183. — adultère de- 
mande pardon à son mari, a, 
182. — brûlée vive, a, 128. 

— d'un procureur général ne 
sait pas lire, by 104.-— faisant 
élever Tenfantadultérin de son 
mari, a y 185. — indulgente 
pour son mari, a, 237 . — lais- 
sant noyer son mari, a, 126. 

— obéissant sans répliquer, 
Oy 152, 154. — pondant un 
œuf, a, 180. — pressée, s'ex- 
prime grossièrement, b, 60. 
— voulant aimer, a, 1 58 , 1 62 . 

Femme de l'auteur, chargée de 
surveiller et non de faire elle- 
même, b, 3, — chaste, a, 
62. — consultoit son mari sur 
le choix de ses domestiques, 
^,57. — de bonne et ver- 
tueuse famille, a, 3. — ma- 
riée à quinze ans, a, i, — 
ne fréquentoit pas les grands 
seigneurs, a, 2. — orpheline, 
a, 4. — savoit s'attacner son 
miffi, a, 240. — Ses bonnes 
dbpositions, a, xxin, 2. — 
Son âge, a, xxni, 1 . — tirée 
hors de sa parenté et de son 
pays, a, 4. 

Femmes arrêtées par le Prévôt 
de Paris, b, 116. — baisant 
la bouche de leurs parens a, 



txxvu. — bavardes, a, 178. 

— Beaucoup sont bonnes, a, 
194. — chassbient à l'oiseau, 
a, XLvnz, xLix. — Gomment 
portent leurs armoiries, a, 
Lvm. — dissimulées, a, 157, 
1 76. — doivent avoir horreur 
du sang, a, xxiv; b, 59. — 
doivent être discrètes, a, 177; 
parler chastement, b, 59; 
tout dire à leurs maris, a, 
181, et tout savoir, a, 132. 

— effrontées, a, 14, 61. — 
maîtresses de l'hôtel après 
leurs maris, b, 59. — moins 
obéissantes que les moines, a, 
146. — ne font qu'un avec 
leurs maris, a, 130. — Ne pas 
discuter avec elles, b, 42. — 
orgueilleuses, a, 141. — rio- 
teuses équivalent à cheminées 
fumeuses, a, 169, 171. — 
sages , comment se conduisent 
envers leurs maris, a, 185, 
186. 

Femmes célèbres de l'ancienne 
France. Ouvrage de M. de 
Lincy, b, 62. 

Fenêtres dangereuses pour les 
jeunes chambrières, ^, 71 . — 
vitrées, a, Lxxxn, 173. 

FenouUy b, 45, 245, 250. Y. Fa- 
noiL 

FERT^-GHAUDSKoir (Baronsde la), 

by 296. 
Fer de la paelle (Frire an). 

Expliqué, b, 150, 224. 
Fericy\ a, 149. 

Ferme (cage), expliqué, by 
288. 

FsEExiRA (Dîog. Fem.), a, lxvi. 
Fesses du cheval, 6, 72, 75. 
Festin de l'abbé de Lagny, by 

103. 
Feu couvert le soir, b, 71 . 
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Feuilles d'aune prennent les pu- 
ces, a, 171. 

Feurre dans les roaisons, a^ i 7i . 
— mouillé avec le poisson, h, 
203. 

FèQes^ h, 45, 49. — coulées, ft, 
92» i38. — des diamps, a^ 
LXxxTi; 6, i39. — des marais, 
a, LxxxYi; h, 43, 439. — fra- 
sées, h, 94, 97, 138. — nou- 
velles, 139. — nouvelles en 
potage, 188. — nouvelles 
frasées, 139. — (Rectification 
sur les), a, ixxxvi. — vieilles, 
comment cuites, 6, 137; con>- 
ment rendues savoureuses, 
h, 138. 

Fèçres, b, 56. 

Figues, b, 101 . ^ de Provence 
rôties, b, 101. — grasses, 
102. — grasses rôties, 106. 

Filet ou nomblet de bœuf, b, 
131. — de porc, b, 266. 

FUle pauvre. Son ménage, a, 
23T. 

FnxsuL (Jehan), a, 136. 

Fiioper, b, 204. 

Filopes, a, 172. 

Fils, noialadie d'oiseau, b, 325. 

Firecj, a, 149. 

Flamand (Dialecte), a, Lvm. 

Flambeaux (bougies). Leur prix, 
b, 122, 124. 

Flambnt (Jeh. le), a, xxvi. 

Flanchet de bœuf, b, 130, 131. 
— de mouton, 87. 

Flandaux de cresme bien su- 
crés, b, 100. — sucrés, b, 92. 
V. FUionnésdtFlaons. 

Fi.AirDmx (Bfarie de), tf> xxi. 
Flandres (Fêtes ou foires de) , b, 

76. — (Retour de) en 1383 , 

a, 135. 
Flaonnés sucrés, b, 92, 107. 
Flaons, ô, 108. — ayant saveur 



de fromage, 217. — de cres- 
me, 99. — en caresme, 216. 
V. Flandaux et Flaonnés, 

Flatteurs (Domestiques), dange- 
reux, b, 59. 

Flaxs{^vssxm\ b, 204. 

Flèches empoisonnées, b, 258. 

FUt, b, 204. 

Fleur (de farine), b, 67, 202, 
etc. — de ris, 122. 

Fleur des antiquités de Paris, a, 
ucvnx. — de toute cuisine, a. 



Fleurs (Usage des), b, 52, 118, 

253. y. Chapelière. 
FLKuaT (Sire Jehan de), a, xxvi; 

^,119, 120. 
Flo, expl., b, 202. 
Flnqueaux,a, 172. 
Fo^, 6^ 128, 129, 132, 145, 

211,216. 
Fol pense à sa fortune, b, 4. 
Follette, b, 47. 

FoLLKvnxB (Jehan de), b, 119. 
Fontaine (Jean de la), cité, b, 60. 
FoNTAiNxs (Maistre Jehan de), a, 

Lxxxn, Lxxxvi;^, 119. 
FoNTAiNss-Guiani (Uard. de), a, 

Lzxv. V. Trésor de Vénerie, 
Formé (femelle), b, 318, 325. 
Formes, a, 174; b, 61, 116. 
Formcation, a, 51 . 
FoFt^Hu,b^ 157. 
Fortille, a, Lxxn. 
Fortune ou chevance. T penser, 

6,2. 
Fouace, a, xxxix. 
Fouaillier,b,1^9. 
Fougère, a, 172. 
Fouldre (Vol au), 6, 280. 
Fott/^ (Mot d'une femme dans 

la), b. 60. 
Fouleurs, b, 54. 
Fougues aux choux, 6, 144. — 

en potage et salées, 264. — 

salées, 133. 
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Four (Hôtel du), à Yenre, b, 119. 
Fourcelle, b, 320. 
Fourme surcouronelle, b, 74. 
Fourme (femelle), b, 318, 325. 
Fourmes, a, 174; b, 61, 116. 
Fourmiers Çbousses), 6, 61. 
Fourmis, Comment les détrui- 
re, b, 48. 
Foumiers (Proverbe sur les), b, 

36. 
Fourques» Y. Fouques, 
Fourreurs, b, 54. 
Fourrures à visiter, ^, 65. —^ 

mouillées, 66. 
Fraise, V. /Hzs^. 
Framboisiers, bj 44. 
Franc-boyau du cerf, 6^ 156. 
Franche-mule, b, 129, 132. 
F&ANCHiiREs, dté, 6, 323. 
François , cuisent peu la carpe, 

6, 189. 
Frangé de safran, expl., 6, 148, 

268. 
Fraude, a, 45. 
Fraze de chair, 6, 100. — de 

chevreaux, b, 108. 
Faio^c II, <i, lxdl; cité, b, 89, 

289,295,321. 
Freschumée, expl., b, 125,206. 
Fressure de chevreau et de porc, 

b, 228. — Brouet de fr^ure 

depourcel, 158. Y. Froissure. 
Fnoul, n, 70. 
Frire , en quoi diffère de seur- 

frire, 6, 151. 



Fritures, b, 94. — (ChajMtre 

des), 210. 
Froide^au^, b, 215. — de 

moitiés de poudns, 108, 111. 

y,Sau^, 
FaousABT, dté, a, xlvi, lxxxi, 

94, 148. 
Froissure, Ce que c'est, 6, 128. 

— de chevreau, 228. — ^ de 
•mouton, b, 128. — de porc, 

comment cuite, b, 126, 158, 
228. — Diverses significa- 
tions de ce mot, b, 129. — 
d'un bœuf, b, 129, 132. 

Fromage dans les gaufTres, 6, 
121, 262. — de gain, 213. — 
de presse, 218. — mol, 
moyen, 218. — pour Issue, 
108. — pour tartelettes, 110. 
-^ Quel est le bon, 146. 

Froment (Grains de) donnés à 
l'épervier, b, 298. — mondé, 
111, 122, 210, 271.— Son 
prix, a, xxxi; b, 109, 111, 
238. 

Fromentée, 6, 93, 94, etc., 210, 
271. — au marsouin, b, 103. 

— au pourpob, ib. — (Lait 
pour la), b, 113. — (Trois 
cents œufs pour la), b, 124. 
V. Venaison. 

Fruit, b, ^9, 101. 
Fuites, b, 188. 
Fusée du cheval, b, 73. 
Fuselé (Cheval), b, 73. 



Gage plié, b, 120. 

Galanga, b, 112. Y. Garingal, 

Galentine, b, 99, 100. — de 
poisson froid, 174. — pour 
carpe, 233. — pour raye, 202. 

Galettes sucrées, b, 110. 

Galles pour encre, b, 265. 



Galoise, expl., b, 60. 
Galop du cheval, b, 75. 
GAiro-YiLAiN (Charyte de), a, 

Lvin. 
Gant de Tespreveteur, b, 294. 
Gartie^mangers, b, 114. 
Gardons, ^,194- 
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Garingal, h, 112. — Fait mal à 

la tête, 236. — Quel est le 

bon, 230. 
Gamache, h, 91, 102. — Quelle 

quantité il en falloit, b, 106. 
Garnement, expl., b, 67. 
Gamiion, expl., a, 237; b, 64, 

67. 
GarroUtes confites, b, 244. — 

Leur prix, b, 245. 
Garrot, h, 74. 
Gascogne, b, 177. — (Vin de), 

b, 38. 
Gaston-Phgkbus, comte de Foix, 

a, Lxx; b, 46. 
GaucfUères, b, 307. 
Gauffres. Gomment faites, b, 

261. — coulcisses, 262. — 

fourrées, 109, 121. 
Gauffriers, b, 262. 
Gautikh, marquis de Saluces, a, 

100. 
Gaulois empoisonnoient leurs 

flèches, b, 258. 
Gabion du cheval, b, 73. 
Gaymeau, b, 192. 
Geais, b, 311. 
Gelée, b, 94, etc. -— bleue, 220. 

Ce qu'on sème dessus, 21 9. — 

Gomment la faire, 218. «—de 

chapons, 94. — de char, 218, 

220. — d'écrevioes, etc., 108. 

— de poisson, 93, 95, 220. 

— (potage), 100. — (Poudns, 
cochon, etc., pour la), 110, 
121. — (Veau pour la), 109, 

— (Violette sur la), 221. 
GéUne couve des paons , b, 

256.— de février, b, 125.— 
gratte toujours, 257. — man- 
gée en trois jours par un au- 
tour, 322. — rAtié, 180. — 
V. Poules. 

Geneste, b, 168. — d'aloés, 96. 

GentertAie, b, 181. 

George (firowt), 6, 97, 98 , 163. 



G^EÀED, abbé de SainirGe'rmain 

des Prés, b, 84. 
GiBAUD (M.), cité, a, xlvi, xlvii, 
Lxxvi, Lxxxv; b, 113. 

Gerfaut, b, 318. 

Gésiers y by 145. — mal dit pour 
gigier, 211. — V. Jugiers. 

Gets , expliqué, b, 290. 
GmsTEixKs (Jean de), a, Lvm. — 
(Marguerite de), propriétaire 
de mon manuscrit du Ména^ 
giery a, lvui et suivantes ; b, 
272. 

GiAG (Pierre de), b, 254. 

GiesleSy b, 315. 

Gigier, mieux dit que gésier, b, 
211. 

Gingembre blanc, b, 218. — 
coulombin, 111. — dans les 
gauffres, 122. — de mesche, 
111 . — En quoi le coulombin 
diffère du g. de mesche, 230. 
— verd, 230. 

Giroffle, b, 111. (Baston de), 
246. 

Giroflée, b, 45. 

Gisors (Vicomte de), a, 152. 

Gtte de bœuf, b, 86. 

Glandes de mouton bonnes à 
l'épervier, b, 313. 

Gloutonnie, a, Àl; b, i3. 

Glu, a, 171, 173. — de fro- 
ment, b, 251.' — ^ Manière de 
la faire, 250. — pour eau, 
251. 

Gobelets couverts, dorés, a, xl; 
^118. 

GoDxnoT (Denis), a, lxx, 237. 

Gois, 6, 311. 

Gomme de cerisier, 6, 219. 

Goujons, b, 233. 

Gourdes, b, 273. 

Gourme du cheval, b, 73. 

Goumaut, b, 196, 197. 

GOUSSENGOUET, a, LVUI. 

Goutière (mangeoire), b, 89. 
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Gouttron, expl., 6^ 189. 

Grâces (Dire les), 6^ 107. 

Grain, expL, b, 150, 154. 

Graine, h, 151. Y. Graué, 

Graine de paradis, b, 67, 111. 

Grains, à remuer, b, 64. 

Graisse. Son prix, 6, 82. 

Gramose, 6, 145. 

Granche (estomac), 6, 213. 

Grand cuisinier, cité, a, xxxiy, 
XLn; b, 171, 184, 211. — 
(Platstirésdu), 145(2), 148 
(2), 149 (4), 150 (2), 151, 
154, 155, 163 (4), 164 (2), 
166, 167 (2), 171, 172 (2), 
174, 177, 179 (5), 180, 181, 
183 (3), 185, 187 (6), 188, 
189 (2), 190 (2), 191 (3), 
192 (2), 193 (2), 194 (3), 
195, 196 (3), 197 (3), 198 
(3), 199 (3), 200, 201, 202 
(3), 203 (4), 204, 208, 211, 
212, 223 (2), 226, 234 (2), 
241. 

Grande-^Kmcherie (Étal aih<les- 
sous de la), b, 132. Y. Bow- 
chérie, 

GaAiTTPBi ( Le comte . de ) , a. 



Graspois, b, 102, 200. Y. Cras-- 
pois, 

Geàtikn, a, 98. 

Gratuise (râpe?), b, 262. 

Gratuisié, expl., b, 149, 207. 

Grapé, b, 151, 173. — d'aloés, 
coideur de fleur de peschier, b, 
95, 98, 276.--de canets, 121. 
— de lamproies, 97. — d'e»- 
crevices, 151. — d'oiselets, 
121,150. — sur friture, 101. 

GmÂYiLLB (L'amiral de), b, 255. 
— (Anne de), b, 255. 

Grédelié, expl., b, 206. 

Greffe? b, 68. 



Greffes curieuses, b, 50, 51. Y. 

Ente et Enter. 
GmiGoiEE (Saint), cité, a, 63 . 
Grenache, Y. Gamache, 
Grenade. — (Pommes de), 6, 110, 

122. — sur chapons, 108. — 

sur la gelée, 221. 
Grenade (Faucon de), b, 324. 
Greniers à visiter, b, 64. 
Grenouilles. Y. Renoulles. 
GmisY (M. Eugène) , cité, a, ux, 

LXXX. 

Grève (Place de), b, 113, 123. 
Griffon, b, 321 . 
Grillb (M.), a, 151 . 
Grimâult (Grriraoald), a, 69,70. 
GamoAiiD, a, 69, 70. 
Grimondin, b, 197. 
GaiNGoas (Pierre), a copié J. 

Bruyant b, 4. 
Gmu^LiDis (Hist. de), a, 99, 103 

etsuiv., 141. 
GroS'bastoru (oublies), 6, 109. 
— (Recette des), 121, 262. 
Gros~bout de poitrine, b, 86. 
Groseillers, b, 49. 
Groseilles sur des plats, b, 161, 

170. 
GaosiÂ (Bfartin), 6, 146. 
Gruau. Y. Gruyau. 
Grue rostie, b, 181. — (Yol de 

la), b, 324. 
Grumel de bœuf, b, 86, 87. 
Gruyau, b, 242. — d'avoine, 

expl. ,6, 212. — d'orge, 241. 
Guède ( Pasteaux ou Tourteaux 

de), b, 214,251. 
Guedes, b, 315. 
GuzscLnr (Bertrand du), a, 94; 

b, 324. 
Guides, b, 315. 
Guilles, expl., b, 315. 
Guisx (Tapisserie à la maison de), 

a, Lxxm. 
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Hacher à deux couteaux» h^ 

228. 
Hadou, b, 198. 
Hainaot (GuiUanine comte de), 

b, 2S4. 
Maine, a, 88. 

Halebrans, explique, b, 236. 
Halles (Les), ïf 122. — (Rlrnux 

des), 200. — (Pain vendu 

aux), 109, 110. 
Hampe du cerf, b, 131, 156, 

157. 
Hanapsy b, 106, 117, 118. 
Hanons (coquillage), b, 204. 
Harang, Y. Harenc. 
Hardouil de chapons, i, 1 62 . 
Harenc, b, 200. — blanc, 101. 

— frais, 95, 98. V. Aulx 
motusui, — nonrellet, 271. 

— quaque, 134. — sor, 94, 
97,134. 

HiaoïcouET, a y ltih. 
Hargneux (Proverbe sur les), b, 

56. 
Haricot, V. Hericot. 
Haricots dits fèves, a, lxxxvi. 
Harpayes, b, 307. 
Harpe A^ cheval, b, 72. 
Hastelets, b, 161. — de bœuf, 

94, 95. — de chaudun de 

porc, 228. 
Haste^menue (ou rate), b, 128, 

268. — de porc, 164. 
Hasterel, b, 89. 
Hausser, expl., 6, 322. 
HAUTsooimT (Maître Jehan de), 

b, 118, 250, 382. 
Haye-'iUi'-Puis (La), a, xxxv. 
Hazé, pour brûlé, À, 216. 
Heiltyy a, utxx. 
HcLTm (Maistre), b, 108. 
HxMXRY (Jeanne), a, xxix. 
^1?/*^ verte, *, 106, 124. -* 

II 



dans les maisons, a, 184. — 

Oùachetce,^, 118, 114. 
Herboloia, b, 207. 
Heriçons, b, 261. «^ factices, *, 

269. 
Hericot de mouton, b, 148. 
Hénm, b, 99. — rôti, 181. — 

(Vol du), 324. 
Hesdin, b, 253. 

HcsTomsKiL (Jehan de), a, xix. 
Hétoudeaux, b, 180. — (Moust 

pour), 234. — (Prix des), 

120. 
Histoire de Bourgogne, citée, a, 

LIX. 

Histoire généalogique des i^ands 

officiers, etc., a, xl, Lvin, 

Lxv, 152. 
Histoire sur Bible, âtée^ a, 128, 

429. 
Historieur, a, 128, 129. 
Hiver ( Épices plus usitées en), 

b, 236. — (Fleurs gardées 

en), 44. 
Hohe, b, 319. 
Hobereau, b, 318, 319. 
Hochepot àe volaille, 6, 163. 
HoLuurDB (G. duc de), b, 254. 
Hommage attaqué faute d'un 

baiser, /i, Lxxvm. 
Hommes à fuir, a, 11. 
UoNconRT (M. Guy de), b, 38i . 
Honneur d'une femme à garder, 

a, 184. 
Horloges f b, 257. 
^drWmené par la femme, &^ 59. 

y. Maison, 
Hôtel d^Aubriot, a, xxi ; b, 255, 

380. — de Galeran de Monti* 

fny, 255. — des Toumelles , 
54. —du Pon-^pir, 254.— 
du Prévôt de Paris, 255. — 
Saint-Paul, 253. 

Z 
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Hôtellerie (Potage à faire dans 

une), ^^146. 
Hotels loués par les concierges^ 

b, li6. 
HoTiN y cuisinier de M. de Rou- 

baisy Oy Lix, Lx; b, 275. 
Hotteurs, b, 54. 
Houpelande, a, 14. 
Hourdouil de chapons, b, 162. 
Houssebarre de chair, b, 170. — 

de poisson, 171. 
Houssiéy expliqué, b, 164, V. 

Brouet, 



Houx, b, 250. 

Hu, expl.,6^ 157. 

HuBsa, cité, a, ia\ b, 280, 302, 

307, 309, 319. 
Huîtres. Y. Œstres, otttres, cwé, 

etc. 
Hule d'un couteau, b, 274. 
Humilité, a, 53. 
HuzABD (M.), a, LU, lxyi, ucyu, 

LXXIY. 

^j^<?/v5 (L'abbessed'), b, 118. 
Hypocras, V. Ypocras, 
Hypocrisie, a, 29, 34. 



I 



/P/7V, ft, 118. 

//« Nostre^Dame, ou Saint^Louis, 

à Paris, a, 93. 
Imprimeurs anciens négligeoient 

les livres non sérieux, a, 

XXXIY. 

Improviste ( Souper à 1' ), 6, 1 70 . 

V. Hôtellerie, 
Inconçenance dans les noms de 

certains mets, b, 60. 
Inobédience, a, 29, 32. 
Imentaire de R. Picque, a, lxx; 

b, 115. 
Jnf, a^ 38; b, 10. 
IsÂAc, a, 82. 



IsABKÂU DE Batiàee aimoit les 
animaux, b, 62. — Sa dé- 
pense de bouche, 85. — Ses 
enfans, a, xxn \b, 85. 

IsEBAsaB (Augustin), b, 62. 

Issue de table, a, iLisa.\ b, 92, 
94, 95, 99, 100, 101, 103, 
108. 

Issues de bœuf et leur prix, b, 
132. — de mouton et leur 
prix, 128. — de porc, 128. — 
de sanglier, 157. — de veau 
et leur prix, 128. 

Ivresse, a, 49. — Ses inconvé- 
niens, b, 14, 70. 



Jabets, expl., b, 224. 

Jacob, a, 85. 

Jacobins de Londres, a, lxxxi. 

Jactance, a, 29, 33. 

Jaillot, a, Lxxxv. 

Jalet, b, 224. 

Jambes de l'épervier b, 294. — 
du cheval, 74. — enflées, 77. 

Jambons, b, 127, 237. — Gom- 
ment dessalés, 127. — frais, 



1 47 . — salésde trois jours, 1 39 . 
Jance, b, 234, 236. — à aulx, 

234. — de lait de vache, 234. 
Jardina^, b, 43. 
Jargeau du cerf, b, 156. 
Jarrets courts, b, 216. — du 

cheval, 74. 
Jassaud (Hôtel de), a, xxi. — 

(MM.de), i6. 
Jattes, b, 115, 123. 



DES MATIÈRES. 



353 



Jaunety h, 1 49 . — V. Loche, MoU" 

ion, potage y sausse, tripes, tru-- 

mel. 
Jaumsse de PépervieTy b, 319. 
Javart, b, 75, 77. 
Jauei (Bois de), a, 68. 
Jbah (Le roi), a, lxxxi. 
Jean de Beie, a, xix. 
Jeim le Blanc (oiseau), b, 307. 
Jean le Despensiee (Maistre), 

b, 54. 
Jeah Sans Peue, b, 146. 
Jeanhe, comtesse de Boulogne et 

d'Auvergne, b, 46. 
Jeanne d'Éyeeux, b, 115. 
Jehannigola, a, 103. 
liaAux, (Saint), cité, a, 39, 

62. 
Jets,exi^\,, b, 290. 
Jeux, a, XLYii, LXXYn, 7, 71. — 

illicites, b, 59. 



Jeu des échecs moralisé, a, 186. 

Jombarde, b, 44. 

JosEPHE (L'historien), a, 78. 

Joubarbe, b, 44. 

Joue de bœuf, b, 85, 86, 88. 

JouYENEL (Jehan), à, xxyi. V. 

JUYENAL DES UeSINS. 

Joyaux d'ime riche bouchère, b, 
82. 

Jugiers, b, 121. V. Gésiers. 

Juifs en France, a, xxii. — Gom» 
ment punissent l'adultère, 67. 
— Quand chassés, 68. 

Juiue assommée, a, 68. 

Jurer, a, 38, 43, 46. 

Jurés de la boucherie, ^, 81 . 

Juridiction de la grande bou- 
cherie, 6^ 81. 

Justice, a, 57. 

JuYENAL DES Uesins (Jeau), a, 
Lxx, 173. V. JoinrsNEL. 



K 



Karvy, b, 245. 



Laban, a, 85. 

Labat (Gilles). Ce qu'il étoit, a, 

LXXTin, 137; b, 104. 
Laboede (Le comte de), cité, b, 

106. 
Labour (Chasteau de\ b, 4, 36. 
Laboureur a la coanne plus dure 

qu'un prince, 293. 
Laboureurs, b, 56, 57. 
Lacabane (M. Léon), a,uay. 
Ladehoes (Oudin de la), b, 80. 

— Famille de bouchers, ib. et 

83. 
Lagny (Abbé de), a, lxxxiv; b, 

103, 104, 105. 
Lait, Gonjment l'empêcher de 

tourner, b, 176. — de vache, 

lié,175. — (Jancede), 234. 



— lardé, 92, 93, 95, etc. , 224. 

— non écrémé ni mélangé, 
113. — (Potage de), b, 176, 
177. — souvent «mélangé, 
159. 

Lait d'amandes, b, 241 . 
Iddtances de carpes, b, 217. 
Laitière (Jehanneton la), b, 62. 
Laitues, b, 46, 96. 
Lallemant (Nie. et Rich.), a, 

LXYI. 

Lamaeee, cité, b, 80, 84. 

Lamproie, b, 192. — à froide 
sauge, 93. — à la boue, 192. 
*— à la sausse chaude, a, 94. 
— à l'estoufîée, 193.— bouil- 
lie, 193. —(Sauce de), 133. 

Lamprojrons, b, 192. 

Zij 



35/^ 



TABLE ALPHABÉTIQUE 



Idmeerelf b, 88. 

Lancerons, b, 88- 

Landai (Chitetn de), a, 149. 

Lanervt, b, 318» 319, 323» 825. 

Langoustes, b, 196» 205, 225. 

Langue à retenir, a, 177, 178. 

Langue de bœuf, 6, 1 77. — salée 

et fumée, 133, 177. 
Languedoc, b, 195, 196. 
lanjer, b, 318, 319, 325. ~ 

dit faucon vilain, xu, 323. 

— perché bas, 322. — Quels 
oiseaux il prend, 324. — vole 
bas, 322, 323. 

Lanhot (Agnès de), a, LTin. 
Lapereaux, b, 110, 121, 236. 
— en rosé, 154. — rôtis, 275. 

— ( Vol aui), 309. 
Lapins. Y. Connins. 
Larcin, a, 45. 

Lard acheté au boucher, 6, 121 . 

— aux choux, 144. — de cap- 
resme, 200. — jaune, dé- 
plaît, 126. ^ Son prix, 85. 

— sur les pois, 135. — (Té- 
moins de), 270. 

Larder, expliqué, A, 88. — de 

percil, 177. 
Lardés du oerf, b, 156, 157. 
LAWiàaB (Armes de), a, L^m. 

y. BiPtènt. 
Larras, b, 102. 

LASSRNA-SAlITAlfDXa, O, I«XVI. 

Lauderburg, a, Lvni. 

iMurier (Feuilles de), b, 101, 

112. 
hkYAL (Généaloâe de), a, Lxvnx. 

— Loui (Madame de), 240. 
Lavande, b, 44. 
iMvandiére. Son emploi le jour 

des noces, b, 118. 
Xivtf/* les mains au sortir de table, 
a, XI*; 4,107. 

liASABUS, b, 140. 

Lbbaebur (Colin), 6, 119, 120. 



Lama (M. ), a, ucnn, 174; i, 

115. 
Lbbbuf (Jean), a, lxxi, udeyi, 

133; », 296. 
Lbblond ( M. ), a, lxix. 
Lbczinsxa (Marie), a, LTm. 
LxFàvBx (Guill. ), dit Vxbjiis, a, 

XL; b, 81. 
Lb Fulhbht (Jehan), a, xxvi. 
Légeruie dorée, a, 62. 
Lbgois, boucher, émeutîer, b, 

84. 
Lboeaud d' Ausst, dté, a, xxxrxn, 

XXXIX, xux, UDu, lxxt; b, 38. 

110,200,205. 

LeIBIOTZ, a, LXT. 

Lb MizixB (Henri), a, 140. 

Lendemain pour i'endemain, b, 
196, 221. 

Lengoustes, b, 196, 205, 225. 

Lentisque, a, 67. 

Leschefrajes, b, 102, 103. 

Leschefrites, b, 93, 97, etc. — 
écrit leschef rayes, b, 102 et 
103. — sucrées, 6, 94, 98, etc. 

Lesdtef raies, b, 103. 

Lbsclat (Pierre de), a, ucxxin. 

Lettres des reines, a, 75. — que 
nul ne verra, b, 250. — qu'on 
doit ou qu'on ne doit pas lire, 
a, 76. 

Lettues, b, 46, 96. 

Leurre^ décrit, b, 318. ^(Oi- 
seaux de), ib. 

Leurrer, expl., b, 284, 318. 

Levain de pain, b, 239. 

Lève^ul{yo\k)yb,%%i^. 

Lever d'une femme, a, 9, 

Zef^mtr (Vol aux), b, 309. 

Levreaux. Y. Levrats. 

Levrière tuée, a, 161. 

Liaisons, b, 87. 

Libre arbitre, », 19. 

Lis (Lia), a, 86. 

Xiifr, expl.,», 281. 

lÀeures. V. IJaisons. 
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Ideurt de fardeanx, h, 53. 
Uêure (Age d'un), b, 90» 169. 

— aux choux, i44. -« (CSvé 
de), 9i, 169. — G>mment 
couru par les épagneuls, 281 . 

— (Coaiditions du), 72. — en 
boussac, 153. — en dvé, 91, 
169. — conservé, 133. — 
pourbouH, 271 . — Quand plus 
tendre, 153. — rôd, 2Ô8. — 
(Vol au), 321,324. V. Le- 
vrais. 

lÂlle, a, Lxxiz. 

limaçons, b, 223. — - mangés 

par les riches et les Lombards, 

ib. y. Limais, 
Umandes, b, 88, 160, 202. 
Limais au chaudumé, a, xxxxx. 
Limoges, a, 95. 
Lin (Toile de). Son prix, b, 

221. 
LurcY (M. de), a, xxix; b, 36, 

62, 83, 251, 255. 
Lbige. Comment marqué, b, 263 . 

— de table, 115. V. Touaiiies 
et Servieiies, — ( liqueur pour 
le marquer, 263. — loué à 
quel prix, 123. ^-pour mince, 
286. — propre donné au mari, 
a, 168. 

Linoie en cage, b, 256. -^ vendue 

très-cher, b, 62. 
LippoMAN o ( Jérôme ), b, 116. 
Liqueur pour /e^^r (marquer), 

le linge, b, 263. 
Lis. V. L/s. 

JjtanwaLy cité, a, xxxvi, xxxvii. 
XiV nuptial (Bénédiction du), a, 

Lxxxvi; b, 118. V. Xàr. 
litière, à quoi sert aux oies, b, 

89. 
Liu au xiv« siècle, a, 160, 169, 

172, 238, 239. 
lÀvre d'amours, a, Lxxxm. 
liure de dépense, b, 58. 
livre des déduits, a, lxix. 



livre fort excellent de adsine, 
a, XXXIII. 

livres anciens non sérieux, mal 
imprimés, a^ xxxrv.— dePavt- 
teur, a, xxvi, 62. Y. Ouvrages. 

LoBiNXAu (Dom G. A.), £I,ijux. 

Loche,b, 175, 191,382.— au jau- 
nel, 100. — au waymel, 102. 
— en eau, 93, etc. — et an- 
guilles tronçonnées dessus, 
101. — frite, 102. — Son 
prix, 220. — vendue à la 
mesure, 114, 220. 

loirre (leurre), b, 318. 

Lombarde (Mode), en fait de 
pasté, b, 185. 

Lombardie (Chasse en), b, 810. 

lombards, mangeurs de lima- 
çons, b, 223. — > (Potage de), 
171. 

Londres, a, cxxxi. 

Zo/i^ (chair), b, 86, 87, 130, 
132. 

Longes, b, 295, 297. 

LoNGOEiL (J. de), b, 119, 120. 

LoRonxviLLX ( F. d'Orléans, duc 
de), a, Lix. 

Losenges, b, 96, 103. — d'œufs, 
209. 

LoTH et sa femme, a^ 142. 

LoTEiiK (Alain), a, xxxv. 

LoTTiN DE CHAaifT (Marie Aimée), 
a, XXI. 

Lormi ( Erreur de), a, xxxiv. 

Louens, a, 186. 

Louis le Jeune, roi de France, a, 
133. — Louis Xm,^ 307.— 
Louis XIV, 82. — abordé fa- 
cilement, a, Lxxn. — Petits 
pois à lui présentés, ib. 

Loups. Comment les détruire, b, 
63. 

Lourgable, a, 24. 

Loyer au xiv* siècle, a, lxxxui. 

Lucas (Cl.), a, Lxxin. 

Luceau (brochet), b, 88. 

Z... 
"J 
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LuciFEa (Désobéissance de), a, 

129, 177. 
LucAÀCE (Hist. de), a, 70. 
Lus ou Lux, by 88, 91, 96, 99 

etc., 187. — faudis, 107. — 

(OEufsde), 229. 



Luxembourg ( Jacques àe),a, ux . 
iMxure, a, 50, b, 14. — de 

cœur, a, 51. 
LuTHxs (Le connétable de), a, 

Lxxiy. 
Lysy b, 49. — (Abbayedu),a^ 148. 



M 



MAGiniB, Oy 92. 

Mkcdt (N.), a, XXI. 

Afachault, a, 149. 

Machaut ( Perrenelle de ), b,i20. 

Mactiès, b, 186. 

Machination, a, 37. 

Macis ou fleur de muscade, a, 

67; b, 112. — fait mal à la 

tête, 237. 
Mdcon, a, xxi. 
Macaobx, cité, a, 179. 
Madré (Coupes de), b, 82 
Magasin pittoresque, cité, a, 

LXXYU. 

Maignag (Aymeride), b, 104. 

Mailles des plumes de l'oiseau, 
b, 293, 294, 323. — de son 
estomac, 298. 

Maillotins, a, xx, Lxxxin, 135. 

Mains (Eau à laver les), b, 247. 

Maire de la boucherie, b, 81 . 

Maison bien tenue, ^, 61 . — dé- 
couverte chasse l'homme, a, 
169, 171. — fermée au soir, 
by 70. V. Hôtel, 

Maison réglée, citée, a, xuii, 

LXXI. 

Maison rustique, citée, b, 46, 

180,207,214. 
Maisons (N. de Longueil), a, 

LXXI. y. LongueiL 
Maistre d'hostel de la Varenne, 

cité, a, xLii. 
Mattre (Aimer son), b, 23. — 

doit donner l'exemple, 60. — 



(L'épervier s'habitue à son), 
6> 30 1 . — L'être de soi-même, 

a, 178. 

Mattre d*h6tel, a, xl, xi.n; b, 
67 . — Ses attributions, b,i\ly 
118. 

Mattre de la grande boucherie, 

b, 81. 

Mal de tête causé par les épices, 

b, 236. 
Mal se guérit par le bien, a, 207. 
Malandre, b, 74, 77. 
Malars, b, 89. — de rivière à la 
Malen ( mal en ? ) a^ lxxxiv , ^> 73 . 

dodine, 92. — rôtis, 181. V. 

Canards. 
Mâles des oiseaux de proie ; leurs 

noms, b, 318. 
BiALiGNT (Jeanne de), dame 

d'Andresel, a, 150. 
Mall^y,b,S9,^^, 181. 
Malle, û, 172. 

Manche (Archives de la), a, xxxv. 
Mandagores, a, 89. 
Manger combien de fois par 

jour, a^ 49. — sans mâcher, 

a, 49. 
Margeur (Pierre le), cité, a, 11, 
Manteaux de deux draps, a^ 1 61 . 

-^ d'une bouchère, b,- 82. 
Mantes (Fortifications de), b,i9i. 
Manus^Christi, b, 122. 
Manuscrits du Ménagier, a, lai 

et suivantes. 
Maquereau. V. Maquerel. 
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Maquerel en potage, h, 146. — 
frais, 196. — rôd, 103. 

MaquerelleSf a, 133; b, 116. 

Marchander toujours, b, 54. Y. 
Barguaigné, 76. 

Marchands, a, 44, 46. — d'oi- 
seaux, b, 62, 323. 

Marchant (Guiot), a, lxvii. 

Marchepiés, b, 61. 

Marchiau, a, 149. 

Marc-Paul, b, 321 . 

MàBicHAL, cite, /!> 16. 

Maréclial ferrant, b, 56. — Son 
salaire, 79. 

Marée mauvaise par temps 
pluyeux, b, 194. 

Mares (Herlin des), 6, 119. 

Maràs (Jean des). V. Deshar^. 

Mari clément, a, 182, 183. — 
dérangé, commentle ramener, 
185. — en voyage, pense au 
retour, 1 68 . — sauvé de l'eau, 
128.— (Second)difficileàtrou- 
ver, 168. — Soins à lui don- 
ner, ib. — souverain chez lui, 
99. V. Maris. 

Mariage (But du), b, 15. — en 
deuil, b, 123. 

Marie d'Anjou, reine de France. 
Ses fenêtres, a, 174. 

Marié servoit à table, a, xli; 
b, 117. 

Mariés divisés font un pacte, a, 
126. 

Maris aiment moins leurs femmes 
quand elles désobéissent, a, 
142'. — désirent la présence 
de leurs femmes, 175. — doi- 
vent tout leur dire, 132. »- 
jeunes, prompts à changer, 
143. »- Leur heureuse vie, 
1 39. — luxurieux pèchent, 52. 

Marjolaine, b, 43, 44, 45. 

Marnef (Enguilb. de), a, lxvi. 

Marouettey ^311. 



Marques des plumes de Tcper- 
vier, b, 287. V. Mercqs, 

Marquets chevelus, b, 44. 

Marsouin, ^,198. — à sa sauce, 
107. — poudré à l'eau, 101. 

Martinus, h, 146. 

Massepains, b, 122. 

Mastic, ou encens de Perse, a, 
67. 

Matelas (flèche), b, 267. 

Mathieu (Saint), cité, a, 63. 

Matin. Ce que c'est, a, 9. 

Mâtins tuent les éperviers, b, 
301. 

Matons de lait, expl., 6^ 212. 

Maudis {Wo\ an), b,^ii. 

May (arbre coupé), a, 184; b, 
106, 113, 114. 

Mazier (Henri le), a, lxxix. 

Médecins, a, 189. 

Médisance permise aux cham- 
brières, dans quel cas, b, 59. 

Melle, a, 94. 

MsixiaiB (Histoire de), <i, 186 ; 
6,60. 

Mello, b, 249. 

Mellus, {merlus?) b, 107. 

Melons, b, 273. 

Melun (Jehan de), a, lxxx. 

Melun, a, lxxxvii, 68. — (Siège 
de), 148. — (Vitrail à), ua. 

Membres s'aiment entre eux , a, 
55. — secrets. Ne pas les nom- 
mer, b, 59. 

Mémoires pour sentir à l'histoire 
de France et de Bourgogne, 
cités , a, XL. 

Mémoriaux de la chambre des 
comptes (Note sur les), a, 

LXXIV. 

Ménage (Avoir soin de son), b, 1 . 

Ménagier de Paris. Article de 
M. le baron de ReifTenberg sur 
ce livre, a, lv. — Gomment 
connu de l'éditeur, Ln. — 
Conjectures sur le sort du ma- 

Ulj 
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nuscrit original de oe livre, 
Lvi. — écrit de 1392 à 1394, 
XXII. — La partie culinaire 
importante , xzxr. — • long- 
temps inconnu, ui. — (Manu- 
scrits du), uietsuiv.—- signalé 
en 1843, lt. — Son orthogra- 
phe varie, Lxi. — > Son texte 
revu soigneusement, lxi. — 
Système suivi dans l'édition de 
ce livre, lx et suiv. 

Ménagière, (Femme de Tauteur,) 
^»3. 

Ménestrels, b, 123. — Ce qu'ils 
faisoient aux noces, ih. et 124. 

MKNBSTmna (Le père), a, xxx. 

Ménestriers, b, 122, 123, 124. 

Mknot, cité, a, Lxxvn. 

Mensonge est utile, b, 26. 

Menthe, b, 44. 

Menue-haste. V. Haste, 

Menues choses qui ne désirent 
point de chapitre, b, 262. 

Menues espices, b, 122. 

Menus, b, 91. — répétés, a, 

LXXXIV. 

Menus de pies, b, 145.-— droits 

du cerf, a, lxxxiv; 6, 156. 
Menus oiseaulx rôtis, b, 181. 
Mena (Gonz. de), a, lxvi. 
Mer d'Angleterre, b, 197. Y. 

Chien j Porc^ etc. 
Mertqs de l'épervier, b, 289 et 

291 . y. Marques, 
Mercure de France, a, 174; b. 

296. 
Mère^goutte, b, 260. 
MeHant, b,\{S\. — salé, 201. 
Merles, b, 101 . — (Chasse aux), 

311. 
Merluche, ^, 199. 
Merlus, b, 199. Y. Mellus, 
Mers ou Merts, V. Mercqs. 
Mesche^Qtmgetsàxre de), b, 230, 

246. 
Mesches ensouffrées, b, 264. 



Mesmes (domestiques) abusent 
des épîces, b, 117. 

Messe (Explication des cérémo- 
nies de la), a, 17. — perdue 
par paresse, 41 . 

Mestier (oublie), a, xxxix, xLin ; 
b, 92, 94, etc., 121. 

Métayer, b, 62. — {Eudelime 
femme du), ib. 

Mets, Diverses significations de 
ce mot, a, xi.i. — inconve* 
nans, b, 60. — pris dans le 
sens actuel, b, 91, 92, 99 (in- 
tulé des menus, i, ii, xv). — 
pris pour service , ^, 92 , 93. 

— Savoir les ordonner, 80. 

Meute des pans, b, 314. 

Miel (Boisson au). Y. Bochct, 
b, 238. 

MxGirov (Denisette)y b, 104. 
Migon, b, 195. 
Jlfi/ioyi(oiseau), 6, 321. 
Millet, comment cuit, b, 176. 
Minces. Ce que c'est, b, 48, 143. 

— (Porée de), 143. 
Miserelle, expl., b, 243. 
Miséricorde, a, 58. 
ModusetRatio,a, XLix,Li,LXxn, 

29, 48 ; b, 99, 157, 290, 293, 

314, 315, 316, 325. 
Modus et Ratio de divine contem^ 

plation, a, Lxxn. 
Morne. Y. Mouelle. 
Moi6Nx(Lucasle),£i, xxxzx. 
Moine de SainP^DenU, dté, a, 

135. 
Moines plus obéissans que les 

femmes, a, 146. 
Moissonneurs, Y. Scieurs, b, 

54,57. 
^oû^onf (moineaux), b, 303. 
Jllfo/(mGu)deporc, etc.,6, 128, 

129, 132. 
Molettes dn cheval, ir, 74, 75. 
Molissent, a, lxix. 
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Mollcy h, 203. 
MoTiy expliqué, h^ 37, 299. 
Monde ^ forêt pleine de lions, etc. , 
a> 57. 

MONSTHKLBT, cité, l)^ 115. 

MoNSTEKUL (Tassait de), a^ 139. 
MoNTAiGU (Jean de), h^ 254. 
Montgeron, a, xxvi. 
MoifTGisoif (Marie de), a, xxn. 
Montglat(M. etM"'de),a, 174. 
MoimcNY(Galerande), b, 255. 

— (Raoul de), a, 150. 
MoNTMOBXNGY (Gcnéalogie de), 

a, LXTin. 

Montpellier, b, 248. 

MoEAis (G. de), a, Lxxn ; b, 319. 

MoRAiTT (Colin), b, 119, 120. 

Moret, a, 149. 

Morfondu (Cheval), b, 78. 

Morillon (raisin), b, 67. 

MoHiN (Dom Guillaume), a> 1 51 . 

MoHereidy 6^ 211. 

Mortier, b, 115, 123. 

Morue (Détails sur la), b, 195, 
1 96. — Foiedemorueen pasté, 
223. — Manière de l'acheter, 
la préparer, etc., 196. 

Mouches. Comment s'en garan- 
tir, a, 172. 

Mouchet, b, 285. — Comment 
les distinguer, 287. — pour 
attirer les éperviers, 315,318. 

Mouelle (Buicnets de), b, 224. 

— en rissoles, 226. — (Pastés 
norrois de), 223. — (Pipefarces 
de), 227. 

Moules, b, 204. — en civé, 277. 
Jlfoic/i>t à moutarde, b, 245, 246. 



Mourillon, b, 67. 

MoussB (Guillaume de la), a, 95. 

Moust, Comment fait, b, 181. 

— pour hétoudeaux , 234. 
Moustarde, Comment faite, b, 

229. — pour un dîner, 122. 

— (Soupe en), 175. 
Moustiquière, a, 172. 
Mouton au jaunet, b, 149. — 

Ausoerre, 148. — (Brichetde), 
87. — (Épaules de), 177. — 
(Ép. fardes de), 269.— Flan- 
chet de), 87. — (Glandes de), 
313. — (Héricot de), 148.— 
(Pastéde), 148,186.— (Poul- 
monde), 284. — (Prix du), 
86, 87. -.-rôti, 177.— salé, 
132, 133, 148. — (Tête de), 
267. V. Issue et Pommeaux, 

Moutons, b, 62, 63. — consom- 
més à Paris, a, XLin ; b., 82 , 
83, 84, 85. 

Moyen état (Gens de). Ce que 
c'est, a, L. 

Mucé~en~Auxois , a, xxi. 

Mue de l'épervier, 6, 31 1 . — ou 
cage pour l'épervier, ^,313. 

Muete des pans, b, 314. 

Mu^ ou Mugeon, 6, 195. 

Mulet (Poisson), 6, 195. 

Mungon, b, 195. 

Municipalité parisienne en 1847 
très-peu zélée pour l'histoire 
de Paris, b, 254. 

Murmuration, a, 37. 

Muscade. V. Noix muguettes. 

Mussy^la^Fosse, a, xxi. 

Mystère de Griselidis, a, 99. 
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Nancis (Guillaume de), a, lxxvi. 

Nappe (filet), ^ 314. 

Nappesy a, xi.. — à franges, 163. 
— changées pendant le repas, 
xui. — de cuisine, b, 123. 



Il 



— différentes detouailles, 250. 
—élites indifféremment touail- 
les ou nappes ,219. — grosses, 
115. 
iVii/Y/, 6, 112,219. 

Z v 
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NissAu (Comte de), a» i9», 
Nmvarfois m cbAlmu de IMmr, 

m, 149. 
Napet$, k, 4», 94, 97, etc. — 

avec venaMOD, 130, *— Coi»- 

neBi GOit», i44. — ocnfits, 

244. 
Nekllb (Je«a de), h, 149. 
Neeik fle«ir, h, 949. 
i^^i)^ij^,92(bis),i0i. 
Négtigenetf a, 40« 
JVmr du cerf, 4v ittO* 
Atff^rrv, ^, 996. 
NioQPT, dtéf b, 47 et aiileiir^ 
Jfi4 des oiseaiix cftptîili, com- 

«lem Wt, ^ 250, 257.Y. Aim, 

Ni^, ffM 03, 94. 

Nobles ft'eiabfassoiciitytfyijDCvii. 

iVacM (Devb de), b, 108 ettdkf . 

i^orexpUqiié, 6, iûi. 

Noël, 6, 43. 

^«r^ du xn* sîède rempli de ter- 
mes culinaires, a, xxxn. 

Noisettes (Buvra^ de) , b, i40. 
— conttes, iâ. Y. JvelaÙÊes, 

NtfÛB^b, i21. •<-<- confites , 243 , 
247. —pelées,^, 9t,l(H. 



iVbîlr mugucttes feot doukiîr ia 
tête , b , 236. «H- Quelles sent 
les bomies, 230. 

Nom écrit, donné en'témoignage 
de stipulaticm, a, 432. 

Nomblèsoa Nomblet, *, 130, i3i , 
182. -^ à la sance chaude, 
100. — de cerf, 156. — de 
porc, 236 ; donné à féper- 
Tier, 299. — de sanglier, 94, 
157 (ou bourbelier). 

Nombres qui renvoient à d'an- 
ciennes tables, ^,91. 

Normandie (Moule de), À, 205. 

Normands boivent beaucoup, b, 
199. 

Norvège (Sacres de), b, 323. 

Notre-Dtme de Mars, b, 156. 

Notre-Dame de Paru, «,10, 
133. 

Nourrices y b, 58. 

Nourriture du chcral , &, 76. 

Nouvelliste de la MêUÊchcy cité, a. 



Noyau de benif, b, 86, 133. 
Noyer (lacune de), b, 269. 



O 



Obéir à son mari, a, 96. *^ (lien 
vient d'), 128. — comment, 
dans les cas donteex, 155. 

Observations de railleur. Y. f^ 
marques. 

Obstacles au vol de Pépervier, 
by 302, 308. 

Onunnr de Sens, 6, 1 19. 

Oé. Y. Oies. 

œiUii cheval » ^i 77. -- d'un 
fruit, 247, -^(Proverbe sur 
I'),15. 

Cfftt/pondu, «, 180. 



Œrfs (ArbonlasUY d'), 906. — 
à la ténoisie, 209.-^Akime11e 
d'), 208. — (Chapitre des), b, 
206. — (Cive d'X 174, 277. 
-^ Commem les cuire, dll^- 
cir, etc., 209. — heaumes, 
208. — éperdus, 208. — pochés 
en brouet, 172. — pour la 
fromentée, 121. — pour k 
pâtisserie, 110, 111. 

OfTiMORT, a^jjx\by 249. 

OJjjficien nécessaires à un grand 
repas, À, 114. 
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Offmmde, Uj i9. 

Oie$^ h, 68, 94, 06, f7i — 
à Teschiiiée et à l'andoiille 
rosde, 98. ^ (Imidtti d') , 
i 26 . — Comment engraissées, 
88; en trois jonn, 24f. «— 
en potage, 149. --- grasses 
à la dodine, 98. -- petites, 
160. — (Prix des), liO. — 
rôties, 180. — salées, 94, 97, 
133. V. Oisons. 

O^o/tf. Gomment cuits, 6, 136, 
137. — Leur odeur odieuse 
aux faucons, 325. — Tuent 
les mouches, a y 173. 

Oiseau, de paradis y b, 183. 

Oiseau saint MattÎM, b, 307. 

Oiseaux bons pour l'autour , h, 
322. <-^ comment servis, 182. 

— dans la pâte d'une tourte, 
93. — de chambre ou en 
cage, b, 62, 253, 256. — 
(Marchand d'), 62. — petits 
sont un mauvais gibier pour 
répervier, 302, 303. V. Oise- 
ieis, — qu'on ne vide pas , 
183. — rôtis, 181. — s'ai- 
ment et se suivent, a, 92. 

Oiseaux de proie, a, 92. «— de 
leurre ou rameum, de poing 
ou ooiliers, b, 318, 319. — - 
Leurs droits, 182. — Leurs 
maladies, 325. — Leurs noms, 
318. — (Marchands d'), 323. 

— Quand ils suivoient les 
chiens, a, lxxviii; b, 318. 

Oiseaux de rivière à la dodine , 
by 91. • — en pâté, 271. — 
(Saupiquet pour), 233. — 
volés par le lanier, 324. 

Oiâeiett. Combien en imeécnelle, 
b, 121 .-^ en gravé, 121, 150. 
->-« en rosé, 154. V. Oiseaux. 

Oisons. Comment connoitre leur 
âge, b, 180. — Comment les 
engraisser, 180. — consom- 



més par le roi , etc., 85. «— 
— rôtis, 275. *- (Saulce 
pour), 231. V. Oies. 

Omrei, b, 102, 103. — (Qv* 
d'),*, 174,277. «^Gomment 
cuites, 137. 

Ongles de répervier, b, 294. 

Onglet de hamfy b, 4SI. 

Oraison. Qualités qui lui sont 
nécessaires, a, 61 . V. Pri^s. 

Orangers bien comms en France 
au XIV* siècle, b, 110. 

Oranges, b, 108. -*- avec du 
poisson, 195. — de poucins, 
276. — (Jus d') sur perdrix , 
183, et sur poudn, 232. — 
(Pommes d'), 107,110. 

Ordonnances de fév rîcr 1 349-50 , 
et 3 mai 1351 sur les épi- 
ces, by 112. ■— de février 
1350-1, «/, 169; ft, 57, 58.— 
de 1387 et 1388 sur la mai- 
son du roi, <7, XL, 237;^, 114. 

Ordre donné à tous n'est pas 
exécuté, 6, 61. 

Oreilles de cheval, b, 73. — 
d'homme tirées pour frapper 
la mémoire, à, 40. 

Orengatyby 112,265. 

Orenge. V. Oranges. 

Orfin, by 198. 

Orge en boisson et donnée à la 
poulaille, b, 238. — mondée, 
241,271. 

OaoEHoifT (Pierre d'), a, xix, 
148. 

Orgueil, a, 29, 31 ; ft, 9. 

Oriliettes, b, 96, 103. 

Orilliers, a, 238. 

Orine, expl., b, 238. 

ÛBLiANs (Le duc d'), cité dans le 
Ménagier, a y xxii, lxxxi; b, 
380. — Sa consommation, b, 
85. — Ses maisons, 254. V. 
Longueville. 

Orlogesy by 257. 
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Orj^ie, 6^ 198. 

Oq>imeniy h, 325. 

Orte (SalTran d'), h y 246. 

OrtftographeduMénagier, a,i^\i, 

Orvale, b, 44. 

Oseiiie, b, 44, 46. — (Vertus 

d»), 111,229, 
Otages en Angleterre, a, lxxxi, 

149. 
Ottour. V. Autour, 
Oublées, V. Oublies, 
Oublies, a, XLin; b, 99, 107, 

109,110,121. 



Oubloier, b, 121, 122.— ce qu'il 
fournit pcfar une noce, 109. 

Ours apprivoisés, a, 144. — 
(Venaison d*) contrefaite, b, 
135, 179. 

OtUanie rostie, 6, 181. — (Vol 
àT), 309, 310,321,324. 

Ouvrages cités, a, lxt. <— con- 
sultés par l'auteur, a, xxxii 
etsuiv. V. Livres, 

Oyers, b, 88. 

Ozcille. V. O^eiZ/i?. 



Pagy (Jacques de), b, 253. 

Paelle à anse, ^, 115, 123. — à 
faire les crespes, 226. — à 
faire les fritures d'enfer, a, 31 . 

— de cuisine, b, 106. — de 
fer, 115,123. 

Pages du duc de Berry. Leur 
nourriture, b, 85. 

Parler folement, a, 48. 

Paille dans les maisons, a, 171. 

P<7i7/i>r (Canards de), b, 89. 

Pain blanc plat, b, 109. — brun, 
236. — cnapelé, 114. — Com- 
ment le broyer, 87. — cornu 
(proverbe), 36. — de bouche, 
38. — de chapitre, a, xxxix. 

— de Corbeil, 38, 109. — de 
tranchoirs , leur dimension, 
109, 110. — meilleur que 
froment (proverbe), 21. — 
pour tranchoirs et pour cha- 
pcler, 106.— (Prix du), 109. 

Paire d'eaux, b, 214. 
Paisibles (Gens), à rechercher, 

b, 54, 56. 
Paissonoir, b, 294. 
Paix (Éloge de la), a, 56. 
Palettes pour tuer les mouches, 

a, 173. 
Pompes de rose, b, 253. 



Pamphilb, a, Lxxxm. 

Panais, b, 44. 

Pance de mouton, porc, veau, 
etc., b, 128, 129. 

Panoit, b, 44. 

Paons, b,99, — Comment nour- 
ris, b, 256. — en entremets, 

a, xui. — rôtis, b, 181. 
Papier ( Dépenses écrites sur ), b, 

56, 58. — (Encre pour), 275. 

— huilé aux fenêtres, a,ili, 
Papihius (Histoire de), a, 179. 
Parchemin aux fenêtres, a, 173. 

— (Encre pour le), b, 275. 
Parement ( Chambre de ), a, xixsi\ 

b, 107. 

Parer, expl., b, 238. 

Paresse, a, 39; b,i\, 17. 

Paris (Consommation de), a, 
xLui, XLV, xLvi ; b, 80. — 
(Eaux de), b, 134. — Évé- 
que de Paris à table, 1 04, 4 06. 
—maltraité en 1383, a, 135, 
136. — (Oiseaux de proie 
vendus à), 323. — (Popula- 
tion de), a, XLUI, xlvi. V. 
Boucheries, Èpitaphes,JS6tels, 
Rues , etc. 

Paris sous Piùlippe le Bel, dté, 

a, XIiVI, XLVII, LXXXV. 
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Paeis (M. Paulin), cité, a, xix, 

LXlIy LXYIIIy 186 ; by 4y 253. 

Parisis ( nionnoie ), h^ i 28 . 

Parlement (Registres du). Leur 
style, a y xxix. V. Plaidoieries . 

Parier ^Uf a, 178; 6, 16. 

Paroles abondantes ou plaisantes 
nuisent, a, 178. — déshon- 
nétes à défendre aux domes- 
tiques, ^,59. 

Part de Dieu, b, 115. 

Partie de chasse au xiy* siècle, 
a, L. 

Parvis (Boucherie du), b, 83, 84. 

Pasquerés, explique, 6, 49, 126, 
138, 143, 183. 

Passage Charlcmagne, b, 255. 

Passerose, b, 249. 

Pasteaux de guède, b, 214. 

Pastés blancs, é, 1 02 . --{Chapitre 
des), 185. — d'aloés, b, 92. 

— d*anguil]es, 94. — d'ar- 
gent, 96. — de bœuf, 93, 94, 
etc., 133, 186. — de bœuf et 
de mouelle, 94. — de bouli 
lardé, 186. — de hresmes et* 
saumon, 93, 94, etc. — de 
chapons, 92, 93, 98. — d'es- 
cheroys, 185, 228. — de gi- 
bier, 186. — de gomaux, 
95. — de lapereaux, 108, 121. 

— de maquerel, 196. — de 
mouton, 186. — de mulet, 
195. — de pigons, 271 . — de 
pinpameaux, 91, 92. -7— He 
porc, 271 . — de potirons, a, 
XXXIX. — depoucms, b, 185. 

— de turtres et d'alouettes, 
jOl. — de vache, 96, 100. 

— de veau ou veel, 91, 92, 
|gO. — de venoison, 155, et 
d'oiselets, 95, 97, 185. — 
d'oés, poules, etc., 271. — 
d'oiseaux, 271. — en pot, de 
mouton, 148. — norrois, 92, 
93, etc., 223.— (Petits), 118, 



277. — (Sauce à mettre en), 
236. 

Pastdubsl (Jean), b, 105. 

Patenostre dite sans distraction, 
a, 21 . 

Pâtisseries, a,%ijn; b, 115. 

Paturon, b, 74. 

Paul (Saint), cité, a, 56, 59, 63. 

Paul-Diaceb, cité, a, 68. 

Paulmoïer ou 

Paumoyer, expl., b, 222, 271. 

Pauvreté, b, \%. 

Pavot, b, 44. 

Pèches, ô, 118, 245. 

Péchés mortels, a, 28. 

Pelé (poêle), b, 111. V. Paele. 

Pénanciers, a, 175. 

Penne sous le pied de l'oiseau en- 
rhumé, b, 320. y. Fourrure. 

Pépie des oiseaux, b, 325. 

Perceau, b, 249. 

Perche branlant pour éveiller 
l'oiseau, b, 315. — de l'é- 
pervier, garnie, 313. — 
mouillée, dangereuse, 299. 

Perclie (mesure), b, 47. 

Perche , b, 175, 187. — au per- 
cil, 102. —(Coulis de), 242. 

PerciL V. PersiL 

Perdriaulx, b, 186. — à l'eau 
rose, 275. — à l'orange, 276. 

— (Chasse aux), b, 280, 308. 

— faits de poucins, 212. — 
mangés au sel, 213. 

Perdrix, b, 85, 91, 92, 98, 101. 

— à l'eau rose, 275. — à l'o- 
range, 276. — (Chasse des), 
307. — Comment mangées, 
183. — jeunes, bonnes à chas- 
ser, 309. — Où les chercher, 
301, 307. — Quand adouées, 
183. — Quelles sont les fraî- 
ches, 90. — vieilles à prendre 
au poulon, 309. — volées par 
le lanier, 324. 

Pe&izbs (Bonavent. des), b, 380. 
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Pétronme^ a, ux $ à, 38i . 

Pers (bleu). (Comment détacher 

les robes de), b, 66. 
Penfê (Princei de), diasteot à 

l'oiseau, a, li. 
Persil, b, 45, 46, 49. -* Ai- 

cines de persil confites , 945. 

V. Houssié et Larder. 
Pertes (Yillage), a, 69. 
PùiusB (Comtesse de), a, iiO, 

113, etc. 
Pès de Chastellier, b^ 97, 108. 

— d'Espaigne, ib, 
Peschesy b, 118.— confites, 245. 
Pessouer, b, 294. 

Pestai!, b, 115, 123,271. 
Pbtit (Jean), b, 115. 
PiîTRiAQim, tf, 99, 124. 
pHÂAÀOir, a, 79. 
PAiiican (quid?), b, 219. 
Philippe Auguste^ b, 64. 
Philippe de Valois, a, 139, 149. 
Pholippb le Bel. Compte de ce 

prince, a, 169. 
Pias, b, 300. 

PicarrI (Dialecte), a, lvu. 
Picardie, A, 126. 
PiGQUE ( Richard ), a, lkx; b, 61 . 

115. 
Pieds de bœuf, b, 129, 132, 145. 

— de cheval, 74, 77. — de 
chevreau, 145. — de mouton, 
129, 132, 145. — lavés, a, 
169, 238. 

Pierre^au-dait, «, lxxxv;^, 113. 

— (Échevinsdela), a, lxxxv. 
Pjcaas (François), dit La Va- 

renne, a, xxxvin. 

Pies (Dresser l'épervier aux), b, 
300. — tuées à Parbalète et 
mangées, 267. — (Vol aux), 
311. 

Pigeons, b^ 62, 110, 121. — à 
l'orange, 276. ^>- au sucre, 
275. — avec choux, 144. — 
consommés à la cour, 85. — 



cnpasté, 271. .^lardés, 178. 

— mauvaise nomiricure pour 

l'épervier, 287,306, 311. — 

sauvegarde singulière, a, 69, 

V. Coulons, 
Pignolat, b, 225. — contrefait,»^. 
Pigons, V. Pigeons. 
Piiette (flèche), b, 267. 
Pince^mérilleQen), a, Lxxvn, 71 . 
Pinpemeaux en pâté» 91, 92.— 

rôtis, ^,101,103, 191. 
Pintes (à boire), b, 115. — 

d'étain, 123. 
Pipefarces, b, 92, 95, etc., 227. 
PiSÀH (Chr. de), a, lxvu; b, 119. 
Pise, b, 93. V. Tourtes, 
Pivoine, b, 49. 
Placebo (Jouer de), (flatter,) b, 

25. 
Plaideurs, a, 44. 
Plaidoieries du parlement, a, 

Lxxii; b, 116 et passim. V. 

Plais et Parlement, 
Plain (Vin), b, 174,— expli- 
qué, b, 193. 
f^/aù (Épervier porté aux), b, 

296. 
Plais, Voyez Plies. 
Plaisir du mari le premier suivi, 

a, 97. — quel qu'il soit, 155. 
Plan de tapisserie, a, Lxxin; 6, 

255. — de Turgot, a, Lxxni; 

^^80. 

PLAlfCHEE(Dom), a, IIX. 

i>.Vi/rft?r (Quand), 6,- 43, 44. 

Plastreau, expliqué, b, 68. 

Plat (Cheval). Ce que c'est, b, 
74. 

Plats, Comment servis, a, xli, 
XLn. — couverts, b, 106. — 
grands, 115, 123. — > petits en 
étain , 115; en grand nom- 
bre, 123. 

Plaxs, V. Plies. 

Pleiges (répondans), des do- 
mestiques, b, 58. V. Càmtion 
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PUess bt 88, aoa. -— en l'eau, 
93, 95, 97, etc. 

Phmmé, expl., b, 240. 

Pimiviers, b, 98, iOi. — man- 
gent du vent, non TÎdés, i 83 . 

Pluie mauTaise pour répervier, 
b, 299. 

Plumage de l'épervier, b, 292. 
— des canards, 89. 

Plumer à sec, b, i 8i . 

Plumes cassées , cominent les raf- 
fermir, b, 302. — de Téper- 
vier marquées par les faimsy 
287. — des ailes des oiseaux, 
89. — *- des perdrix, 90. -<- ou 
cures pour l'épervier, 297, 
298, 3i2. 

Pluviers. V, Ploupten, 

Poêle, V. Paele.^ 

Poèliers, a, lxxxvu. 

Poids (Gros), expl., b, 248. 

Poifiçeu (tonneau). Sa conte- 
nance, b, 244, 249, 260. 

Poireaux. Y. Paremue. 

Pairie . V. Porée. 

Poires, b, 92, i2i. — confites, 
24», — cuites, 92. 267. — 
d'angoisse, 267. — vermeilles 
en htver, 250. 

Pois, b, 49. — aneraspoia, 136. 
.'^au lard, i35, 136. -«—eou- 
lés, 91, 96, etc., 136. *^ da- 
guenets, 100. -«- Dans quefle 
eau cuisent, 134. -*- en cosse 
et au lard^ 136. -^nouveaux, 
136» — pereés, 50. — vieils 
en potage, 134. -<- vieils jau- 
nis, 136. 

PùsUres, b, 307. 

Poisams pour cerf on sanglier, b, 
258. 

Poison d'eau doaoer b, 92, 93 ; 
(Chapitre du), 187. — de 
mer, 92, 93. -^ de mer, plat 
(Chapitre du ), 201 .-*-de mer, 
rond (Cliapitre dti \ 194. — 



froid au potage jannet, 175. 
— engalentine,174. 

Poitevine {Smce\ b, 234. 

Poitiers, a, 94. 

Poitou (Chevauchée de), a, xiv. 
V. Niort. 

PorrE]jiK(Jeh.), b, 119, 120. 

Poitrine de bœuf, b, 86, 87, 1 31 . 

Poivre aigret ou jaunet, b, 178, 
232.— long, 112.— noir, 233. 

Poies, b, 203. 

Pommeaux, b, 97, 103, 222. 

jPo/TiiftéTf (Breuvage de), b, 79. — 
cuites, 101, etc. — deblandu- 
reau, 111, 122. — de rouvel 
rades, 106. — en riquemen- 
ger , 268. V. Oranges et 
Grenades. 

Pommettes defreaanre d'agneau , 
b, 222. 

Pompons, b, 273. 

Ponctuation, a, lxi. 

Pont^sur-Yonne, a, 68. 

Pontife ( Fromage comparé an ), 
b, 146, 147. 

PoirromnaR (Jean le), b, 82. 

Porcs, b, 62, 266, 268. — 
(Boyaux de) comment lavés, 
160, 228. ^ (Chaudun de), 
160.-» consommés à Paris, a, 
xun ; b, 82, 83, 84, 85. — 
en pasté, 6, 271 . «-^ en rissole, 
225. -*^ eschaudés et rostis, 
178. «— (Filet de cuisse de), 
287. — (Fressure et boyaux 
de), 158, 228. — (Hasfelets 
de chaudun de), 228. — (Is- 
sues de), 128. — jaunis à 
Pair, 126. «^ mis au saloir en 
Picardie, 126. -^( Pieds de), 
237. r^ Quand les tuer, 125. 
V. Cochon, Pourceau, Pourcel, 
Poureelet, Sous, Fer, Vinai- 
grette. 

Porc de mer, b, 198. — en en- 
tremets, a, TOJi. 
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Porc épie (Hàtel du), b, 254. 

PoreauXf ^^ 50. — à chapons, 
98. — aux amandest 99. — 
blancs, 96. 

Forée, b, 44, 47. — au lait d'a- 
mandes, 142. — blanche, 
94, 95, 139. — blanche de 
bettes, 140. — de bettes, 137. 
140. — de cresson, 102, 
au lait d'amandes, 140. — 
de minces, 142. — d'été, 
de caresme, etc., 48, 49. — 
noire, 93, 97, etc., 142. — 
nouvelle, 141 . — verte ,107, 
139,141,142.— vieille, 141. 

Portages (ports), des provisions, 
b, 123. 

Porte de Pans, b, 80, 122, 132. 

Portes (oublies?), b, 110, 122. 

Portechappes, a, xli; 6, 114. 

Portefaix. Leur caractère, b, 54. 

Porteurs à Tenfeutrure, b, 53. 

— d'eau, 115. 

Portugais à la cour de Bourgo- 
gne, b, 273. 

Portugal, a, ultl. — (Jardiniers 
de), 6, 273. 

Potage aoursé (brûlé), b, 87, 
124, 137, 263. — de Lom- 
bards, 171. — de pois vieils, 
134. — d'une petite oé, 149. 

— ccartelc, 91, 216. — jau- 
net, 175. — maigre, 148. — 
parti, ou faux grenon, 216. — 
pour faire issue, appelé Gelée, 
100. 

Potfiges à épices non lians, b, 
147. — communs sans épices, 
134. — d'épices, leur saison , 
242 . — (Épices pour les), 1 07 . 

— lians, 87. —lians de chair, 
158. — Manière de les dessaler 
et d'en ôter l'arsure, 262, 
263. — qui s'en vont sur le 
feu, 88. 

PoTAaD (Jçan), b, 116. 



PoTABDK (Perrette), ^,116. 

Potirons (Pâté de), a, xxxix. 

Pots, à aumàne, &, 115, 118, 
123. — Combien loués, 124. 
— de cuivre pour la vaisselle, 
. 115, 122. — de diverses sor- 
tes, 115. — de terre, à vin, 
123. — pour la gelée et la ca- 
meline, 114. — pour potages, 
123. 

Poucins, b, 108, 160. — à la 
mode lombarde, 185. — à 
l'eau bénite, 275. «^- à l'eau 
b. d'oignons, 276. — à l'o- 
range, 276. — à porter à la 
chasse, 300, 306. — Combien 
pour un diner, 110. — Com- 
ment engraissés, 212. — Com- 
ment faisandés, 181. — en 
froide sauge, 215. — en pasté, 
185. — en rosé, 154. — far- 
ds, 212. — mangés en trois 
fois par l'épervier, 306. — 
nourns avec des éperviers, 
285. — (Perdreaux faits de), 
212. —(Prix des), 110, 121. 

— rôtis , 180 , 232. V. Poi«- 
lets. 

Poudre blanche, b, 122. — de 
canelle, 122. — de duc, 248. 

— fine, 122, 247. — pour 
tuer les loups, 63. 

Poulaiiles, b, 85.— farcées, 213. 

Poulaillier. Ce qu'il fournit pour 
un repas de noces, b, 110, 
122. — du roi, etc., 85. 

Poules, b, 62, 271 , — aux hei^ 
bes, 100. — farcies, 268. 

Poulet, b, 165. —(Coulis d'un), 
242. — Cols de poulets en cou- 
lis, ib. 

PouPÂRT (Ctiarles), argentier du 
roi, a, XXX. 

Pourceau, b, 62. — (Groin de), 
nécessaire au serviteur, 23. — 
jaunit à l'air, 126. V. Porc, 
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Pourcel, Pourceiei, Cochon, 

etc. 
Pourvel (Soux de), b, 231 . 
Pourceiet farci, ^,478. — larde, 

178.— (Sous de), 245. 
Poii/pois, a, LxxxiT ; b, 103, 

198. 
Poux des oiseaux, b, 325. 
Précautions à prendre avec les 

hommes de peine, b, 54. 
Président du parlement, 6^ 404. 

— Comment placé et servi à 
table, 406. 

Présomption, a, 42. 

Presse. V. Fouie. 

Pt^ter 42 pour 43, a, 46. 

Prêtres discrets, a, 462. 

Pré^s de Paris, b, 254, 255. — 
(Hôtel des), 255. 

Prières, a, 40, 4 4 , 42.V. Oraison, 

Prime ( Heure de), a, 48. 

Prix, cités dans le Ménagier, 
comment les interpréter, a, 
XXXI. — de la bougie, 6, 4 4 2. 

— de lacanelle, 444. — de la 
chair, 428, 432.— delà dre, 
442. — de la graisse, 82. — 
de la loche, 220. — - de l'ar- 
gent, 86. — de la vaisselle, 
424.— delà volaille, 440,449, 
420, 424. — de Peau, 423. 

— de Pherbe verte, 424. — 
de l'ypocras, 442. — des a- 
mandes, 444. — des bonbons, 
442. — descarrotes, 245. -î— 
des cochons, 420, 220. — 
des cuirs de boeuf, 82. — des 
écrevisses, 220. — des épices, 
444. — des flambeaux, 442, 
424. — des fleurs, 446, 423. 

— des ménestrels, 423. — 
des morceaux de bœuf, 86, 
87. — des moutons, 82. — 
des nappes, 424. — des ou- 
blies, 407, 409. — des per- 
dreaux, 420. — des pots d'é- 

U 



tain, 424. — dessergens, 424. 

— des tables, tréteaux, etc. , 
446, 423.-— destorches,442, 

424. — des verres, 424. — 
du blé, 409, 444.— du bois 
à brûler, 443. — du charbon, 

443. — du froment mondé, 

444. — du galanga, 442. -— 
du gingembre, 444. — du g^ 
rofle, 444. — dumacis, 442. 
— du mouton, 86 , 87 . — d'un 
cuisinier, 444, 423. — d'un 
hôtel pour une noce, 446,423. 

— du pain, 409. — du poi- 
vre, 442. — du ris, 444. — 
du safran, 444. — du sucre, 
444. — du veau, 86, 87, 224 . 

Procureur au chatelet et au pai^ 

lement, a, Lxxvin, lxxxv. 
Procureur du roi, b, 404, et note. 

— Où placé à table, b, 406. 
Procureur ^néral. Remarques 

sur ces mots, a, Lxxvin, lxxix ; 

b, 404, 406. 
Prouesse, a, 57. 
Provence (Figues de), ô, 404 . 
Proverbes, a, lxxxvu, 469, 478; 

6,4,45,24,37,56,70,444, 

425, 456, 292 
Proverbiale (Façon de parler), 

a, xLvii. 
Provins i^ose^ de), 6, 252. 
Provisions, par qui achetées, b, 

447. 
Prudence , femme de Mellibce, 

a, 486 et suiv. 
Prunelles de haie, b, 235. 
Prunier enté sur vigne, b, 54 . 
Psaultier, b, 429, 432. 
PttcW/^( Conditions de la), b, 72. 
Puces, Comment les chasser, a, 

474. 
Purée, b, 402. — expl., b, 435, 

437. — A quoi elle sert, 436, 

437. 
Purer, expliqué, b, 435. 

AA 
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Quadmgésimal spirituel, a , 
Lxxiii; bj 45. 

Quarrel fondant sous le pied, b, 
204. — ou Quarreau (bro- 
chet), 88. 

Quarrelet, b, 202. 

Quartes. Ce que c'est, b, 106. 

— d'argent, a, xl; b, ii8. 

— d'étun, lis, 123. 
Quatre^e^chijfre, a, Lxxxrv. 
Quajreu (Moule de), b, 205. 
Queiboe, b, 204. 

Quelrel, b, 204. 
Quentin (Thomas), a, 237. 
QuENTiNB (Jeanne la), a, 237. 
Queue (tonneau), b, 67. 
Qtt^iM» de cheval,^, 72, 75.^Kle 



répervier, ^^312. — de san- 
glier, 155, 179. — de san- 
glier à la sauce chaude, 93, 
96. — Sauce dite Queue de 
sangiier, 179, 236. 

Queue. V. Balay. 

Queue^en^Brie (La), a, lxxxt. 

Queurie. Y. Cuisine. 

Queux (Grand), de France, a, 

XL. 

Queux (Aides des), b, 123. — 
(Attributions d'un), a, xl; b, 
117.— loué, 114. — (Salaire 
d'un), 123. — (Terme techni- 
que des), 164. 

Quiféri (jeu), tf, 71 . 



R 



Raaies des champs, 6, 310. 

Rachbl, Hf 85. 

Rafan, b, 246. 

Rafjfie racine, b, 246. 

Eage (Conjuration contre la), b, 
259. 

Bûie. V. jRaxe. 

Raifort f b, 246. 

Raisin. V. Roisins. 

Raison. Avantages qu'elle pro- 
cure, b, 29. 

Ramage (Épervier), 6, 314, 320. 

Ramiers (CoviaDs)f b, 89, 133. 

Ramolies. Y. Raniolies. 

Rancune, a, 40. 

Rangs peu marqués dans les re- 
lations sociales, a, l. Y. Rour^ 
geois. 

Raniolies, 6, 93, 97. — lombar- 
des, b, 95 



Râpe, b, 11. 

Rapine, a, 45. 

Rappé, b, 168. 

Ai/tf, b, 132. 

Ratières, b, 64. 

iZa/j, bons pour les oiseaux, 

312, Si 3, 326. — Comment 

les détruire, b, 64. 
Râpes, b, 49. 
Aïre, 6, 201 , 202. — (Aulx ca- 

melins pour), 201 , 230. — 

bouclée, lisse, etc., 201. — 

(Galentine pour), 202. — no- 

trée, 201. 
Ratmondb, a, 68. 
Rebat, b, 291 . 
RsBEccA, a, 85. 
Recettes dont l'auteur doute. Y. 

Remarques. — empruntées, a, 

XXXIY. 
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Réclamer, expl., hy 284, 296, 

297, 299, etc., 344. 
RecommanderesseSy b, 58. 
Reœupes, b, 89. 
Recréance, expl., b, 295, 296, 

297, 299, etc. 
Recueil de tous les oiseaux de 

proie, etc., a, lxti. 
Redefort, a, lxix. 
Regard (Joli passage sur \e)^ b, 

14. 
Regard (Jour du)^ b, li8, 122, 

i24. 
Réglisse (Quelle est la bonne), b, 

238. 
RiirFBNBBBG (M. le baron de), a, 

Liu. — Son article sur le Mé- 

nagier, lv. 
Reims, a, lxx. 
Reine (Dépense de la) et de ses 

enfans, b, 85. 
Reine de Navarre, a, 240. 
Reines blanches, b, 123. — de 

France ne lisent seules que les 

lettres autographes des rois, 

a, 75. — n'embrassent que 

le roi, 76, b, 381. 
Réjouir (Tout le monde aime à 

se), a, 154. 
Relations des ambassadeurs i>éni' 

tiens, citées, a, xlyii. 
Religieux de Saint^Denis , cité , 

a, 135, 136. 
Remarques critiques ^ de l'auteur 

sur des recettes, a, xxxi; b, 66, 

85, 93, 106,129, 153, 158, 

161,162,164,166,167,179, 

190, 235, 236, 269. 
Remèdes pour les chevaux, b, 

77. 
RemerCy expl., b, 307. 
Renart (Ck>nditions du) , b, 72. 



— Recette pour les détruire, 
63. 

Renaud de Louens, a, 186. 
Renodie{hà). V. Sainte^ AuJaire. 
Renoulles, b, 222. 
Renseignemens à prendre sur les 

chambrières, b, 57. 
Renverser une anguille, 6, 191 . 
Repas des domestiques , 6, 70. 

— (Ordre d'un), a, xi*; b, 
103 et suiv. 

Rejjos trompe les gens, b, 40. 

Reprise des torches par l'épicier, 
b, 123. 

Requêtes de l'hôtel, a, lxxix. 

Ressatir, b, 299. 

Restes des tables, b, 117. 

Restraintif povar les chevaux, b, 
77,79. 

Retrait de la reine, b, 62. 

Rets saillant, 6, 314. 

Réifolution a diminué la consom- 
mation de la viande, a, xlvi. 

R/iombuSf b, 203. 

Rhume de l'épervier, 6, 319, 
320. 

Riagal (aconit), b, 64. 

Ribaude. Mauvais mot, b, 60. 

Ribelette, expl., 6, 139, 142. 

Richebourg, a, ux. 

RicHEMONT (Arthur de) , b, 254. 

Riches gens mangent des lima- 
çons, b, 223. 

Rique~menger, b, 268. 

Rire (Comment), b, 26. 

/l/>,^, 214. — battu, 111. — en- 
goulé, 91, 92, 98, etc.; 214, 
243. — et amandes frites des- 
sus, 107. — (Fleur de), 122. 

Rissoles, b, 88, 92, 93. — à jour 
de poisson, b , 225. — à jour 
de chair, ib. — de brochet, 1 88 . 



' Je n'ai noté que celles qoi me paroÎMent certaines , mais il y a bien 
d'autres panages qui pearent avoir été ajoutés par l'auteur. 
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— de mouelle de bœuf, 84, 
97, etc.; 226. — en carémey 
225. 

Rtviàbb (Bureau de la), a, lxyx ; 
b, 46, 380. 

Rdie, expl., b, 67. 

/{o^e^ à visiter, b, 65. — Comment 
les détacher, nétoyer, etc., b, 
65 et suiv. — d'une bou- 
chère, 82. 

Robesiùiges, a, i69, 238, 239. 

RocHSFOBT (Jean de), a, 450. 

Rochelle (Vin de la), b, 38. 

Rocs d'édiiquier, a, xlyii, 7; b, 
381. 

RoooÂLD, a, 70. 

ito^^ du cheval (cale), 6, 75, 77. 

RoHAN (Vicomte de), ^, 321 . 

itoi Consommation du), 6, 85. — 
(Étaux du), 200. 

Roi'-qui'-ne^ment (Jeu du), a, 7. 

Roi {Ne pour) , ne pour roc , a, 
XLvii ; b, 380. 

Rois. Étoffe grossière , ou vête- 
ment grossier, a, lxxxui; 6, 
32. 

Roùins, b, 101, 118. — de Di- 
gne, sans pépins, 246. — 
sans pépins, 50. V. Morillon 
et Moust, 

Roissoles, V. Rissoles. 

Romain (Pauvre) fait empereur, 
a, 98. 

Romaine (Histoire de la), a, 158. 

Romaine (Laitue), 6, 46. 

Romainçille, a, lxxw. 

Roman de la Rose, cité, a, 75. 

Romarin^ b, 53, 106, 231.— 
Manière de Penvoyerloin, 53. 

Roménie (Sacres de), 6, 323. 

•RoMiLDB, duchesse de Frioul, a, 
70. 

Rondeeuix sur Aubriot , a , 

LXXXVII. 

Rongnej b, 75, 77. 
ito/ir (poisson), b, 203. 



RoQUBroBT (J. B. B. de), a, 
Lxxi, etc. 

RoQUBLAUBB (G. J. B. duc de), 
^,83. 

Rosé (plat), b, 95. — d'alouettes, 
94, 97, 154. — de lapereaux, 
93, 97, 154. — de poudns, 
154. — d'oiselets, 154. 

Rosé (quidP) b, 252. 

Roses de Prouvins, b, 252. — 
gardées en hiver, 52, 251, 
252. V. Fleurs, 

Rosiers, b, 49. 

jRof5ex (poisson), b, 194. 

Rost de char (Chapitre du), b, 
177. — Le meilleur qu'on 
peut, 93, 95, etc. 

Rôtisseur, V. Oyers, 

RouBAis (Isabelle de), a, lix. — 
(Jean de), Lvin. — (Margue- 
rite, dame de), lviii et suiv. ; b, 
272. — (Pierre de), a, lvui, 
LIX , Lx ; 6, 275 ; prend Pé- 
ronne en 1465 , a, lix. 

Roubais (Église de), a, lix. 

Rouen f a, 135. 

Rouget, b, 100, 101, 197, — 
(Espimbèche de) , 1 75. 

Rougir. Bon signe chez une cham- 
brière, b, 59. 

Rouillée de bœuf, b, i^Z. 

RoussBAU (Guiot), a, 68. 

Rousset (Erouet), b, 164. 

Rue Charlemagne, b, 254. — 
Culture-Ste^atherine , 254. 
— d'Avignon, a, lxxxv. — 
de Braque, 6, 84. — de Gali- 
lée, 255. — de Jouy, a, xxi ; 
b, 254. — de la Heaumerie, 
113. — de la Pierre-4U-Lait, 
a, LXXXV. V. Pierre. — de la 
Savonnerie, b, 113. — de la 
Verrerie, 116. — de la VieOle- 
Monnoie,113. — de Lormerie, 
lé.— des Arcis, 1 1 3. — des Bil- 
lettes, a, lxxxv ; 6, 1 16. — des 
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Écrivains, iiS.^-desPrétre»- 
SaintrPaul, 254, 255. — du 
Mûrier, a, lxxxy. — du Petit- 
Crucifix^ 6^ 1i3. — du Por* 
che-Saint-Jacques, a, lxxxv; 
b, ii3. — Jean-Lecomte , a, 
LxxxY. — Percée, a, xxi; b, 

254. — Saint-Antoine, b, 254, 

255. — Saint - Jacques - la- 
Boucherie, 143. — Simon-le- 
Franc, 116. — Trognon, a, 
Lxxxv. V. Tenue. 

Rue (Plante), b, 319, 320. 
RusL(Jeh. de), ^,120. 



Rues (Éperviers portés dans les), 
b, 296. — Leurs noms con- 
stamment changés par la mu- 
nicipalité actuelle de Paris, 
254. 

Rues et églises de Paris, a, 
lxxiy; b, 52. 

Ruissoles, V. Rissoles, 

RuMiGinr (M. le marquis de), a. 



LV. 



Ruses innocentes, citées, 6, 314. 
/lttf5iV (Sacres de), b, 323. 
RuTBBEur, cité, b, 57. 
Rtmer, cité, a, Lxxx. 



« 
Sablon pour horloges, b, 257. 

Sacres, b, 318, 323. — employés 
en Asie, a, li. — ont les pieds 
bleus, b, 324. —originaires de 
Tartai'ie et du Turkestan, a, u. 

Saffmn d^Ort, b, 246. — (Prix 
du ), 1 i 1 . — Remède pour les 
oiseaux, 325. V. Fhtngié, 

Sage et fou. Qui l'est, b, 28. 

«Sla^ homme laissé par sa femme, 
a, i83. 

Saïda, a, li. 

Saignée (Détails sur la), a, 164. 
— du cheval, b, 76, 77, 79. 

Sain de porc, b, 128. 

SÀixiTrAiGNAN (Le duc de), a, 

LXXI. 

Saini^j^ndré^es-'j^rsÇÉgWse de), 

a, i6. 

Saint^Benoft (Boucherie de), a, 

xuv. 
Saint^Denis-^u-Chastel, a, 95. 
Saint-Éloi (Boucherie de), a, 

xLiv; b, 84. 
Saini~Francbourg-^e^enlis , a, 

LXIX. 

SAnfT-GERMAJN (GuilIaume de), 

b, 104. 



Saint^Germain (Boucherie de), b, 

83, 84. 
Saint'^acques (Pèlerins de), a, 

183. 
Saint'^acques-'la^Boucherie , b, 

113. 

Saint "LA (Archives de), a, 

XXXY. 

Saint^Maixent, a, 94. 

Saint^Marcel (Boucherie de) , a, 

XLiv; b, 83, 84. 
SainJt^M^artin (Boucherie de), b, 

84. 
Saint'Nicolas (Boucherie de), b, 

84. 
Saint'Paul (Quartier), a, xliv. 
Saint-Pol (Gage du roi à l'hôtel), 

b, 253. 
Saint'Seperin (Église de), a, 

Lxxin. 
Saint'Thibaut (Prieur de), a, 

LXXXY. 

Saint^Fictor (Abbaye de), a, 

Lxxin. 
SuNT-YoN (Guillaume de), a, 

XLvi; b, 82, 83. 
SAiNTE-AuLinus (François de), 
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sieur de La Renodie, a, lxxiy. 
— dté, b, 280, S87, 288, 289, 
293, 3i7, 323. 
Sainte^Genevièçe (Boucherie de), 

a, xliy; by 83. 
Saintk-Palats (La Gume de), 

b, 380. 
Salaminée, Y. Salemine, 
Salemine, b, 99, 102. — de 

becquets et tanches, b, iOI. 

Saleure (Viande salée), 6, 91 , 92. 

Salières y b, 118. — d'argent, a, 
xl; b, 106. — de pain, a, xli; 
b, 114. 

Salle à manger, sa description, a, 
xl; b, 105. — où les gens 
entrent et s'arrêtent , b , 
61. 

Saloirs en Picardie, b, 126. 

Salaces, a, 99. 

Samois (Pont de), a, 149. 

SANCEaRs(Le comte de), a, lxxix. 
— (Le maréchal de), a, 137. 

Sandal, b, 118. 

Sandhas i>s GouETiLz, a, lxyiu ; 
b, 83 

Sang doit faire horreur aux fem- 
mes, 6^ 59. 

Sanglant. Mot de malédiction, a, 
LxxxiTi; by 59. 

5:a;3^£? (ongle), b, 294, 295. 

Sanglier (Bourbelier ou Bourbe- 
rel de), A, 179, 236. — com- 
ment cuit, 158. — fait d'un 
ver, 259. — (Foie de), 157. 
— frais , comment mangé , 1 56 , 
265.— (Membres du), 157.— 
(Poison pour le), 258. — salé, 
158. — (Tête et joues de), 
158. V. Èétes noires, 

Sansonbt. Marchand d'oiseaux et 
voleur, b, 62. 

Sa&a, a y 79. 

Sarcellesy b, 311. 

Sardines, b, 271 . 

Sarge (serge), b, 118. 



Sariette, b, 44. 

Sasy by 136. 

Satiny by 66. 

Satisfaction (De la), a, 27. 

Sauce, y. Saulce, 

Saucisse, V. Saulsisse. 

Sauge, by 44, 249. — dans la 
venaison, 130. — (Froide), 93, 
96, 215. 

Saitovtb (Jean), Oy 15. 

Saulce à mettre boulir en pasté 
de hallebrans, b, 236. — 
— blanche de brochets et de 
perche, 102. — blanche de 
poisson, 93, 97. — briehre 
pour chapon, 235. — d'aulx 
blanche ou verte, 231 . — de 
lamproie, 133. — jaunette, 
b, 175. — ^paresseuse, 233. — 
pour chapon ou poule , 237 . — 
pour œufs pochés, 237. — 
râpée, 237, — vert d'espices, 

231 . 

Saulces boulies (Chapitre des), b, 

232. —liantes, 87. — non 
boulies (Ghap. des), 229. — 
plus fortes en hiver, 236. 

Saulsisses, b, 91 , 92. — Manière 

de les faire, 266. 
Saultier, V. Psaultier. 
Saumons, by 101 . — (Dalles de), 

198. — farcis, 96, 103. — 

frais, 198. 
Saupiquet, a, lxxxvi; b, 181, 

233. 
Saussier, b, 122. — Ce qu'il 

fournit, by 111. 
Saut de l'épervier, by 280. 
Sàuval , a , Lxxiv , lixxviii , 

Lxxxv, 174; 6, 80, 84, 116, 

253,254,255. 
Sauvegarde singulière pour une 

femme, ay 69. 
Sapoie (Bœufs de) amenés à Paris 

en 1422, a xlvi. — (Brouet 

de), by 166. 
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Sayoik (Agnès de), a, ux. 

ScAPPi (Barth.), cité, b^ 207. 

ScHEFEH (M.), cité, a^ u. 

ScHinsmER (Jo.-Gott.), a, lxix. 

Seaulx pour recueillir les restes, 
h, \\h. 

Sèche à un gravé, etc., h, 103 
— conrée, 205. — (Ëtaux à), 
200. — fraîche, 206. — frite, 
103. — salée, consolation du 
carême, 206. 

Seconds, h, 106, 109. 

Secousse (D. F.), a, lxxiy. 

Secrets du mari à garder, a, 1 79. 

SedileQÀoc),b, 289. 

Seiche, V. Sèche. 

Seigneur abusant d'une bouiv 
geoise, a^ 139. 

Sei^eurs à fuir, a, 77. — (Gens 
de cour de) à éviter, 177. — 
(ou oncles du roi). Rissoles fai- 
tes chez eux, b, 226. 

Seimier de cerf, b, 87, 129, 156, 
157,264. 

Seine (Eau de), b, 68, 243. 

Sel annoniac, b, 250. — blanc, 
.113,250.— gros, 113.— noir, 
190. 

iSf/Ti^r (Quand), b, 43. 

Semier, V. Seimier. 

Sendabâd, a, 158. 

Sentis, a, lxix. 

Sens y a, 68. 

Septembre (Chasse en], 31 0, 311 . 

Septembresse, {quid?) b, 49. 

Sept sages de Rome^ cités, a^ 1 58. 

Serceaux (plumes), b, 89, 294. 

Sei^, b, 118. 

Sergens pour garder les portes, 
b, 115, 124. 

Serpentine, b, 49. 

Serres de Tépervier, b, 294. 

Servons, Leur dîner, ^^ 107. 

Serviettes, 6, 108. — (Petites), 
by 107. 



Service des domestiques à orga- 
niser, by 60. 

Serviteurs. Comment doivent être 
pour leurs maîtres , 6, 22. — 
de trois espèces, 53. 

Setier. V. Sextier. 

Seun (Feuille de), b, 251 . 

Seur (Feuille de), b, 223, 251 . 

Seurfrire, expl., b, 151. 

Seurmontain, by 67. 

Sextier, expl . , ^, 68 , 237 . 

Seyméyb, 100,151,173. 

Seymieràe cerf. V. Seimier, 

Sicile (Le roi de), duc d'Anjou» 
a, 174. 

A^r Poiseau, b, 297, 308. 

iSfgTif^ douteux^ b, 247. 

AV/éT, expl., A, 315. 

SiLVESTAX (Israël), a, xx. 

Simonie, a, 46. 

Simplicité de mœurs d'un procu- 
reur général en 1383, b, 104. 

Singes apprivoisés, a, 144. 

Singularité, a, 31 . 

«$iztfi>i, (^imV/?)6, 248. 

Sobriété, a, 59. 

Société de l'histoire de France, 
a, Lxxvi. 

Société des bibliophiles. Sa com- 
position, a, préliminaires; pu- 
blie le Ménagier, a, uv. 

Société des bibliophiles de Reims, 
a, Lxx. 

Sodomie y a, 52- 

5(>i> (Robe de), ^, 66. 

Soieurs, b, 54, 57. 

Soins d'une femme pour son 
mari, a, 169. 

SoissoHs (Comtesse de), a, lxxi. 

Soles, b, 101, 160, 203. — 
(Coulis de), 242. 

«So/M£an>i^de deux époux, a, 184. 

SommièreSy a, xxi. 

Son, Comment donné aux che- 
vaux, by 77. 
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Songe de pestilence. Ce que c^est, 

a, Lxxii; cité, a^ 29. 
Sonnettes j b^ 3i5. 
Sorcelleries, Quelles sont les 

meilleures, a, 170, 471. 
Sorées (Plumes), b, 316, 318. 
Soret, b, 106. — au vinaigre, ^, 

101. 
Soringue d'anguilles, b, 91 , 

93,elc.; 173. — (Potage liant 

comme), 164. 
SoTTKnGHisM (Jehau de), a^ 139. 
Soubtil brouet d'An^eterre ^ b, 

166. 
Soubuse, b, 307. 
Soucié, b, 203, 231 .— Étymolo- 

gie de ce root, 231. — vergay, 

à garder poisson] de mer , 

231. 
SouDÀirr (Jean), ^,116. 
Souliers, a, 169,239*. ' 

Soupe dans le sens actuel, 6, 121 . 

— dépourvue, 145, 146. — 

enmoustarde, 175. 
iSoa/^cr en juillet, b, 147. — fait 

en hâte, 170. — (Heure du), 

39. 
Soupers (Devis de), b, 100. — de 

noces, 108. 
Souppis de bœuf, b, 131. 
Source (Vol à la), b, 280. 
Souricières, b, 64. 
Sous de pourcelet, b, 215, 231. 



Souterraine (La), a, 94. 

Soux. y. Sous. 

Stâdlee (M. de), a, 68. 

Statistique du Ménagier peu sûre, 
a, xun et suiv. — (Mauvaise) 
de l'ouvrage intitulé les Ruts 
et églises de Paris, xlv. 

Stipulation (Objets donnés en té- 
moignage de), a, 132, 133. 

Stockfisch, b, 195. 

Stofix, b, 195. 

Style de Fauteur et du xiv* siècle, 

a, XXIX et XXX. 
Subtilité des femmes, a, 167. 
Sucre en pierre, b , 122. — en 

roche, 238. — (Prix du), 111. 

— rosat, 112, 122, 274.— 
- — vieil, 92. 
Sucreries, a, xliit. 
Suj[fisance (contentement de peu), 

b, 21. 

Supplément aux corrections, b, 

380. 
Supplications, b, 107, 110. 
Sur, pris pour chez, ^^154, 186, 

220, 246. 
Surcot, /{^ 13, 14. 
Surlonge, b. 86, 87, 130, 131* 
Surlonges, b, 295. 
Suros du cheval, ^^ 74, 75. 
SnsANNK (Histoire de), a, 64. 
Suzerain qui veut être embrassé, 

a, Lxxvui. 



Table de ce livre (Remarques 

sur la), a, Lxn. 
Table (Détails sur le service de), 

a, XL, et suiv.; b, 118. 
Tables au xiv* siècle, a, xl, 

Lxxxni ; b, 116. — louées, b, 

123. 
Taches. Comment les àter, b, 65. 
Taille (Créance ou crédit sur). 



b, 56, 86. — à la boucherie, 
132. 
Tauxkvbnt (Guill. Urel dit), a, 
XIX, xxxui, 237. — Édition 
et manuscrits de son ouvrage, 
a, XXXV, Lxxiv. — encore 
réimprimé en 1602, xxxviii. 
— fi£[ure à tort dans le P. 
Anselme, xl. — rappelle 
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Touvrage d'Apicius, xxxvii. 
—cité, A, 166,168,472, 211, 
240, 241 . — Plats analogues 
à ceux de Taillevent ou copiés, 
b, 148, 154, 163, 166, 173, 
176, 183, 211, 212, 213, 
214, 234, 242 (2), 262 (2). 

Taillis, b, 92, 102, etc., 211. 

Talemouse, b, 96. 

Taloches, b,\\^. 

Talon de collier, b, 86. 

TANGAHyiLLE( Comte de), a, lxyz. 

Tanche de mer, b, 203. 

7VwîrA<? (Coulis de), b, 242. — 
demer, 203. — frite, 187. — 
renversée, 187. 

Tanches, b, 160. — à un bouli 
lardé, 96, 103. — aux soupes, 
92, 93. 

Tanné, a, lxxxvii. 

Tante (poisson), b, 203. 

Tapisseries, b, 118. V. Guise. 

Taepif(G««), cité, b, 316,321. 

Tartane, a,tj;b, 323. 

Tarte de la farcissùre d'un co- 
chon, b, 217. — jacobine, b, 
217. 

Tartelettes, b, 111, 121. 

Tartes, b, 101, 102. 

Tason, a, 70. 

Taverne est l'église du diable, a, 
48. 

74?/7i/7/^( Boucherie du), b, 83,4. 

Temps pluvieux. A quoi bon, b, 
43. 

Tenoisie, b, 207. —(œufs à la), 
b, 209. 

Tenue d'une femme dans la rue, 
a, 15. 

Térébentine, a,\l\. 

Termes de cuisine, b, 87, 125. 

Terre à foulons, b, 65. — de 
Beauvais, 251, 252. — de 
robes, 65. 

Tesmoings de lard, b, 270. 



Teste de mouton, b, 267. — de 
sanglier, 98. — du cheval, 73. 

Testes (Demies), dorées (de che- 
vreaux ?) , é, 1 08 . — d'oiseaux, 
données aux faucons, 182. 

Tétines de vaches, b, 270. 

Theux (M. de), a, lv. 

Thibert (Louis), b, 82. —(Fa- 
mille), ib. et 83. 

Thomas (Jehan), a, lxxxu. 

TiV/rtf (Heure de), a, 48 ; b, 305. 

Tiercelet d'autour et de faucon, 
etc., b, 318, 324, 325. 

Tiers (jeu), a, 72. 

Tieule. V. Tuile, b, 94. 

Tïnel, expliqué, a, 163. 

TVn? (poisson), b, 201. 

Tire-d'aile (Vol à), b, 309. 

TiBKL (G»«)- V. Taillevent. 

Tirer (Faire) l'oiseau, b, 319, 
320, 322. 

Tiron (Censive de), à Paris, b, 
253 et 254. 

TiTE-LivE, cité, à, 70. 

Tizanne doulce, b, 237. 

ToBiB (Le jeune), a, 91 . 

Toile cirée aux fenêtres, rt, 173. 

Tbwe (Vol à la), b, 280. 

Tombe (poisson), 6, 197. 

Tombes de marbre noir, b, 257. 

/b/i, 6, 196. 

Tonnelet à compote, 6, 52, 244, 
260. 

Tonnelliers, ^,54. 

Torches à allumer, 6, 108, 124. 
— Leur prix, 112, 113, 122. 

Tostées, b, 91. 

Touailles changées,^, 107, 108. 

Tour, prison d'Aubriot, a, xx. 

Tour-Landry (Geoffroy de la). 
Son ouvrage, a, xxxv, lxvii, 
240. 

Touret {ronet), a, 237. 

Touret, expl., b, 295. 

Toumay, b, 195. —(Bailli de), 
a, Lxxix, 139 ; 6, 381 . — (Ga- 

AA ▼ 
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meline de), b, 230. — (Crespes 
à la guise de), 227. 

Tottmesis (Bailli de)« V. Toumay. 

Toumesot, b, 220, 225. 

Tourny prèsVeraoïiy 6, 191 . 

TouFte, b, 218. — de lait, 98 
(p. e. Croûtes), — lombardes 
ou pisaines, 93, 95, etc. 

Toussaint (La), b, 43. 

Toutebonne, b, 44. 

Thùlles, expl., b, 288. 

Tranchées du dieval, b, 78. 

Trand^oirSf a, xli, lxxxu; b, 
105, 114 — > englués, a, 
171. 

Tranchoisons (tranchées), du 
cheval, b, 78. 

Trehoigner, a, 26. 

Trente" six tableaux (Jbes), (li- 
vre sur les jeux), a, lxxvii. 

Trépiers, b, 115, 123. 

Trésor de Dom Villevieille, a, 

LXXIV. 

Trésor de Santé, Note sur ce li- 
vre, a, ixxw, — cité, a, xui; 
b, 108, 183, 203, 211, 219, 
228. 

Trésor de Vénerie^ a, lxxv; dtc, 
6,99,129,157,211. 

Tressier ^mot difficile à expli- 
quer), b , 118. 

Tréteaux loués, b, 116, 123. 

TaiiiQUAnTy a, 151. 

Triperie, b, 128. 



TVV^i au jaunet, 6, 149, 260. 

— Gomment vendues, 129, 
161 . — de chevreaux, 227. 

TaiPixE (M. Léon), a, Lxn. 
Trois^Fontaines (Albéric de), a, 

ULv; b, 124. 
Trot du cheval, b, 75. 
Trotignons (quid?) b, 216. 
Thtans, a, 39. — montrent leurs 

plaies, a, 25. 
7>«i/tfj en pasté , 190. — Leur 

queue, meilleure partie, 490. 

— Leur saison , a, lxxxit; 
b, 90, 190. — vennôUes, 
190. 

Trumeau de bœuf, 6, 86, 109; 
au jaunet , 1 49 . — de veau, 
109. 

lYumel, V. Trumeau, 

Tubesches, b, 100. 

Tuile de chair, 6, 94, 96, etc., 
1 70. — d'écrevisses, 1 52. 

Tumbe (poisson), 6, 197. 

Tumbes de marbre, b, 257. 

TuH>osy by 203. — à la sauce 
verte, 6> 97,103. — àUsou- 
de, b, 100, 102. — au sou- 
dé, b, 102. 

TuAGOT (M. Et. ). y. Plan. 

TàrAestan, a, u. 

Turtres, b, 256. — Comment les 
garder et les manger, b, 261 

— non vidées, 183. 



U 



UeU (œil), d'un fruit, expl., 6, Usure^ a, 46. 

247. UxBLLBs (Le M" d' ), gourmée, 

CT/MP^rfài^de Paris. Vers pour elle a, xxxvni. 

contre Aubriot, a, Lxxxvn. 
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FackeTj b, 57. — (Âmoul le), 

62. 
Vachers savent où est le gibier, 

h, 301. 
Vaches, b, 62. — (Oreilles de), 

nécessaires au serviteur, 23. 

— (Tétines de), 270. 
Vaine gloire, a, 30. 
riiir( Menu), ^, 118. 
Vaisselle de cuisine, combien 

louée, 6, 124. — de cuisine, 
d'argent, a, xu. — d'étain, 
louée, 115, 123. — Où pla- 
cée, a, XL, —Par qui serrée, 
b, 117.— volée en 1406, 62. 

V^mté, a, 41 . 

Vanneaux (Plumes dites). Ce 
que c'est, b, 89, 294. V. Cba- 
ieaux et Serceaux, 

YARXNirB (La), a, xxtvni. 

VaMîés historiques, a, txxv; b, 
80. 

Varlet pour tirer le vin, b, 117. 
— préchantà table (proverbe), 
70. 

VaHets d'hôtel, &, 56. — du duc 
de Berry. Leur nourriture, 85 . 

— tranchans, a, 163. 
Veaa (ainsi écrit), 186, 221. V. 

Veel. 

Veaux consommés à Paris, a, 
XLiu ; b, 82 et suiv. 

Veel, b, 92, 160, 168. — aux 
herbes, 150. — en gravé ou 
seymé, 151. — en manière 
d'esturgon, 200. — en pasté, 
186. — entrepelé, 200. — 
(Fraise et issues de), 128. 

— (Prix du), 221.— rosti, 
179. 

Veiller l'oiseau, b, 314, 315; 
■ans se fatiguer trop, 315. 



Venaison, V. Venaison. 

Vendangeurs, b, 54. 

Vendoises (goujons?), b, 194. 

Vendredi absolu, b, 85. 

Vénerie peu convenable aux 
femmes, a, xlix. 

VEinETTx (Jean de), a, lxxyi, 
148; b, 380. 

Vengeance défendue aux domes- 
tiques, b, 60. 

Venise (Douceur d'un mari de), 

a, 182. 

Venneaulx (plumes), b, 89, 

294. 
Venaison, b, 93, 94, etc., 121. 

— à la queue de sanglier, 100. 

— à la froumentée, 101. — 
aux soupes, 94. -Gomment 
apprêtée, 129, 130, 156. — 
de cerf, 154. — d'ours (en 
bœuO, 155, 179. — en pasté, 
1 55, 1 85. — Par qui veiidue, 

b, 109, 110. — rôtie, 180. 

— salée, 1 55, 1 57. — vendue 
an pied quarré, 109. 

f^tfRf emporte l'épervier, b, 302, 
31 7. — nourriture du pluvier, 
183. 

Ver{véTdX) , mangé comme san- 
glier, b, 259. 

Vérés, expl., b, 300. 

Verge d'un jaugeur, b, 126. 

Verjus, V. Vertjus, 

Vkbjus (G-'Lefèvre, dit),«, xl; 
b, 81 . 

Vermandois, a, lxxix. 

Vemon,a, 149,152. 

Verre (Bassins de), b, 252. — 
moulu, jeté dans l'œil du che- 
val, 78 .— (Prix du ), iï, lxxxu, 
173,174. 
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Vbkbike (Le), de la Conterie, a, 

LXYI. 

Verrières, V. Verre, 
Vers, D'où naissent, h^ 65. 
Vertjus, b, 66, 67.— à Noël sur 
la treille, 249. — à visiter le 
soir, 71 . — Comment mélan- 
gé, 232. — (Consommation 
énorme de), 249. — de blé, 
229. — de bonrgeon de vigne, 
229. — d'oseille, lii, 229. 

— Grains de vertjos sur un 
potage, 161. — le meilleur, 
232. 

Vertus (Les sept), a, 28. 

Vétemens, a, 13. (Voir les noms 
de chaque vêtement.) 

fVh>(Sebien), ^, 26. 

Veufs mariés en deuil, ^^123. 

Vewfe, Son triste état, a, 168. 

Viande vendue au morceau, b, 
132. — vendue par semaine 
dans un étal, a, xlvi. — Com- 
ment la choisir, b, 87. 

ViaruUer. Ce que c'est, a, lxxvi; 
b, 80. — Son inq)ortance, a, 

XXXV, XXXIX. 

Viandier de Saint-L6, cité, a, 

XXXV, XLU. 

Vices de la femme à cacher, a, 
181. — du mari aussi, 178. 

Videcoqs (bécasses), b, 1 83, 31 1 . 

Vieil homme, vindicatif, a, 265. 

Vielz^ucre, b, 92. 

Vierge (La sainte). Prière à elle 
adressée, a^ 1 1 . — Son obéis- 
sance, 128. 

Vieux aiment les jeunes femmes, 
a, 158. 

Vigne (Bourgeon de ), en vertjus, 
X, 229. — entée sur cerisier, 
51. — gène la chasse, 308. 

— Quand plantée, 44. 
Vignerons, bj 56. 

ViLAiw (L'abbé), cité, b, 113. 
Village (Vie au), b, 6^. 



ViLUias (M. de), a, lxxv. 
Villedieuy a, Lxxxvn; b, 251. 
ViLLEGiLLx (M. A. de La), cité, 

Qy XXXV. 

Villenewfe4ès^Avignon, a, lxxxi. 

VnxEviEiLLE (Dom), a, lxxiv. 

Vin aux chevaux (eau), 6, 38. 
— à visiter lesoir, 71 . — blanc 
devenu vermeil, 249. — c»- 
parj 9 a, xxxix. — Comment 
conservé et servi, a, xi.i; 
b, 117. — Comment séparé 
de l'eau, 259. — Com- 
ment soigné et guéri, 67. — 
cuit, 260. — de Beaune, 38, 
273. — de divers lieux, 38. 

— des domestiques, 70. — 
(Espèces de), 109. — et épi- 
ces, a, xun ; b, 121, etc. — 
(Fleur du), 260. — franc, 
236. — plain, 174, 193. — 
Pour le fau^ fort, 68. — Ti- 
rer le vin sans lui donner 
vent, 69. 

Vinaigre (Provision de), b, 268. 
Vinaigrette, b, 108, 164. 
Vincennes, a, 135. 
Viole (Famille ), a, 151 . 
Violette, b, 43, 45, 113, 114. 

— mise sur de la gelée, b, 
221. 

Virginité. Son prix, a, 75. 

Visage, Cacher son visage à 1*0»- 
seau, b, 308. — Épervier y 
sautant, 293. 

Vttres, V. Verre. 

ViTRT (Michelle de), a, xxvi. 

f7r^ (poisson ), b, 201. 

Vives ( avives), maladie du che- 
val, b, 78. 

VivoHira (Armes de), a, Lvni. 

— (Hugues de), 95. 
Voirre. V. Verre, 

Vol de l'épervier (Obstacles au ), 
b, 302. — pour champs, a^ 
Lxxxviii. — premier de la 
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perdrix, rapide, b, 309. V. 
Faisan, Perdrix, Tire d'aile. 
Fols, Foulon, etc. 
Folaille, b, 167, 2ii, 2i5, 216. 

— en gravé ou seymé, 151. 

— (Hochepot de), 163. V. 
Comminée, Poulaille. 



Foler pendant combien de temps 
en septembre, by 310. 

Foleurs de chiens, b, 281. — 
d'oiseaux, 285. 

Fols de Tépervier. Lesquels sont 
possibles, b, 310. V. FoL 

Foulon, expl., b, 280, 309. 



w 



Wertaing, a, lxxx. 



Windesore, a, Lxxxn. 



Yenville en Beauce, a, 149. 

Yeux de f épervier, b, 293, 294, 
299. — du cheval, 73. 

YoLEirr le Pelletier, b, 52. 

Ypocras, a, xi.ui ; b, 92, 94, 
etc., 107, 121, 122, 273.— 
hors de saison en hiver, 108. 



— (Pouldred'), 248(to). 

(Prix de F), 112. 
TsicAKL, a, 83, 84. 
Ysope, b, 49. 
Yssue, V. Issue. 
Yvresse, V. Ivresse 



Zelphah, a, 86. 
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SUPPLEMENT AUX CORRECTIONS. 



Tome I , p. VI 9 1. 13 , au lieu àe philantropfue^ lisez 
pfdlanthropie. 

Tome I9 p. xxij ligne 16 de la note, avant Foiap- 
prisj ajoutez : 

Dans un mémoire trè»-curieux sur le meurtre du duc d'Orléans» 
lu à l'Académie des Inscriptions en 4748 (tome xxi^p. 519), le sa- 
vant Bonamy a parlé en passant de cette maison et dit qu'on voyoit 
encore, lorsqu'il ocrivoit, un grand corps de logis de J'hôtel d'Ait- 
briot. n est fâcheux qu'il n'ttt pas donné plus de détails sur œ 
siget. 

Tome I, p. xLVUy note 1 , Ne pour roi, ne pour roc. 

Cette expression se trouve encore dans les contes de Bonaven- 
ture des Périers (Conte 125. Desépitaphes de l'Arétin... et de son 
amie Madelaine)... ÉtarU du tout enclin à la médisance, il n'épar^ 
gnoit {comme on dit en commun proQerbé)^ ni roi ni roc. 

Tome I y p. LVi, ligne 4 de la note. 

Au lieu de : Après la mort de Charles Y, lisez : Au commence- 
ment du xv^ siècle , surtout. 

Tome ly p. Lxvi , ligne 1 1 , note sur Ayala. L'auteur 
avoit été en France, ajoutez : 

En 1378. H conclut à Paris, comme plénipotentiaire du roi Jean 
de Castille, un traité avec la France , le 4 février 1378-9. (Histoire 
de du Guesclin, 1666 , in-f*, p. 403.) H est nommé dans cet acte 
messire Pierre Louppe d'Ayalla , chevalier et banicour (pexUlarius) 
du roi de Casdlle, gouverneur de la province de Guipusooa (suî 
presidis inpropincia Guispuqué). Bureau de La Rivière étoit un des 
plénipotentiaires François. 
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Tome I, p. Lxxvi, L 3, Venette..., aidant M. Gé- 
raud, ajoutez : 

La Cume de Sainte-Palaye , dans deux mémoires (Acad. des 
Inscr. , Vin, 570 et XIII, 520). 

Tome I y ligne 6 , au lieu de semble, lisez semblent. 

Tome ly p. Lxxvn et 76 , passages relatifs aux reines 
de France. 

L'étiquette de la cour était bien changée à l'égard des reines au 
xYi* siècle. L'auteur d'un journal de l'année 1 562, qui a été imprimé 
dans la Revue rétrospective (i^ série , tome Y), raconte que le prince 
de Condé étant sur le point de traiter avec la cour au commence- 
ment de juillet i562 , l'amiral de Coligny et son frère d'Andelot 
demandèrent à se retirer hors de France jusqu'à la majorité du roi. 
La reine Catherine de Médias eut , le 5 , le 6 ou le 7 juillet , une 
entrevue avec l'amiral près d'Orléans , dans le but de changer 
cette détermination. L'auteur du journal , qui fréquentoit la cour 
puisqu'il rapporte en deux endroits les paroles que lui adressèrent 
directement la reine mère et le roi de Navarre , raconte (p. 178) 
que l'amiral ayant mis pied à terre pour faire la révérence à la 
reine, cette princesse ie recueillit humainement et le baisa h la 
bouche comme les reines de France ont accoutumé de baiser les grands 
officiers du roi. 

Tome ly p. Lxxxy ajoutez à la note sur le bailly de 
Toumav : 

Messîre Tristan duBos fut, suivant Froissart (1 , 374) et l'auteur 
de la chronique M** du Roi 9656 et 40297, chargé de garder le roi 
de Navarre, Charles le Mauvais, dans la tour d'Arleux, en 4356. 
L'auteur de cette chronique dit que Tristan, qu'il qualifie de cheva'^ 
lier de renom, fut pris à Amiens par la bourgeoisie de la ville 
(en 4357) et forcé de délivrer Charles le Mauvais. Selon d'autres 
auteurs cette délivrance eut lieu à force ouverte et à main armée. 

n fut bailli de Troyes et de Meaux en 4360 et 4362 et chargé 
de prendre possession des forteresses occupées par les Anglois en 
Champagne, Brie, etc., bailli de Yermandois en 4373, maître des 
requêtes et réformateur delà province de Reims en juin 4383 
(Titres de Clerambaut). 
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Le mcme Tristan duBos est encore cité dans Froissait à l'obcasion 
de ia position qu'il occupa à Toumay. Froissait raconte ( éd. du 
Panthéon, n, 223), que le roi se préparant à aller en Flandre, 
envoya à Tournay, en octoiire 1382, les évoques de Beauvais, 
d' Auxerre et de Laon , messire Guy de Honcourt et messire Tristan 
du Bois, comme commissaires pour traiter avec les Flamands et les 
empêcher de s'allier aux Anglois. On trouve dans cet historien le 
texte de la lettre écrite le 16 octobre par les commissaires à Phi- 
lippe d'Aitevelt , et la réponse de celui-ci en date du 20. Il ajoute 
que cette réponse fut communiquée par messire Tristan du Bois , 
gouverneur de Toumay, aux prévôts et jurés {voy. 1. 1, p. 139), et que 
les commissaires allèrent ensuite rejoindre la cour à Péronne. 

Tristan du Bos fut encore, en 1389, un des trois commissaires 
charges d'instruire le procès d'Audoin Chauveron , prévôt de Paris 
{Acad, des Inscr,, XX, 492). Il a dû mourir fort âgé, s'il est, comme 
je pense, le même qui gardoit le roi de Navarre en 1356. 

Henri le Masier {voy, 1. 1, p. 1 40), nommé en 1 388 bailli de Tour- 
nay, et qui est celui cité dans le Ménagier, si ce n'est pas Tristan du 
Bos, étoit, en 1399, chevalier, sire de Beausart, maître d'hôtel du roi 
et encore bailli de Toumay (Titres de Clerambaut). 

Tome II y p. 118, note sur Jean de Hautecourt , 
ajoutez : 

Je serois porté à croire que ce Hautecourt étoit avocat au parle- 
ment et que c'est lui qui est cité (malgré la différence des nomsqr.î 
peut tenir à une écriture négligée ) dans les registres du parlement 
(Matinées III, 66 v*, 4 février 1400-1), comme avocat, et ayant 
obtenu un congé de huit jours pour aller à Étampes. Son nom y est 
écrit M* Jehan de Hanucourt. 

Tome II, p. 217, noie 1, au lieu de du gingembre, 
lisez : 

Peut-être de la cloche de gingembre, peut-être aussi de la loche 
(poisson). 



ACHEVA D'nPRIHER, A PARIS» CHEZ CRAPELET ET LAHURE, 
LE XXVl NOYEKBRE M DCCCXLVll. 
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